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FMm  et  Clala  moMlea. 

Pâques,  Ascension,  Pentecôte,  Fèle-Dicu. — Jeudi,  Dimanche, 

Mardi  Gras. 

Jours  de  maigre  llxe«« 

LesVeadredis  et  Samedis  de  Tannée»  eicq>té  les  Sauiedisdepuis 
la  Teille  de  Noël  jusqu'à  la  Chandeleur  (temps  des 
coaches  de  Ja  Vierge).  Plus  les  jours 
iadiqaés  dans  le  Calendrier. 

#oiira  de  mal f  re  molilies* 

Dans  plusieurs  diocèses ,  les  trois  jours  de  Rogations.  —  Les 
Quatre- Temps.  —  Les  Jours  de  Carême,  excepté  les  . 
Dimanche,  Lundi,  Mardi ,  Jeudi  de  chaque  semaine, 
depuis  le  Jeudi  après  les  Cendres  jusqu'à  celui 
de  la  Passion  ,  au  principal  repas 
seulemeot  e(  moyennant  aumône. 

iiour»  de  maigre  moMIea  non  portés  à  l'Almanach. 

Les  Qdatrb-Teiips.  (Toujours  lei  Mercredi ,  Vendredi  et 
Samedi).  Après  le  1^  Dimanche  de  Carême.  — Après 
la  Pentecôte.  —  Après  le  14  septembre. 
—  Dans  la  3"  semaine  de  TAvent. 

Les  Rogations.  Les  Lundi ,  Mardi ,  Mercredi  avant 

PAscension. 

L*Av£NX.  Commence  le  Dimanche  le  plus  proche  du 

30  novembre. 


Cet  Almanaçh  étant  fait  pour  4  ans,  on  n*a  pn  indiquer  les  jours  de  la  semaine. 
£n  1853,  B  marque  le  dimanche,  c  lundi,  d  mardi,  e  mercredi,  F  jeudi,  c  vendredi, 
A  samedi. 

En  1854,  A  Sadique  le  dimaBclie,  B  Iwidi,  c  WKt^  o  merciedi,  b  Jeudi,  F  Yendredi, 

G  samedi. 

En  1855,  la  lettre o  indique  le  dimanche,  A  lundi,  b  mardi,  c  mercredi,  d  Jeudi, 
E  vendredi,  F  samedi. 

En  1856,  année  bissextile,  la  lettre  F  indique  le  dimanche  jusqu'au  27  février,  et 
la  lettre  e  pour  le  reste  de  l'année.  F  lundi,  c  mardi,  A  mercredi,  b  jeudi,  c  vendredi, 
t)  samedi. 

£a  1856  le  CABNAVAL  n'aura  que  3  Jours  de  dorée. 
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Se  Euphrosine. 

Se  Geneviève, 

S  IVi^'ohcn.  (Veille 
S  SiiiH'on   Slylite,  <  des 

L'tFil'UA.ME.  \  Roi». 

S  Lucien ,  évéque. 
Se  Gudnle. 

S  Adrien. 

S  Paul,  cmiite. 

S  Thcoclose. 

S  Arcadius,  luuriyr. 

Bapiéme  de  N.  S. 

S  Hilaire,  évèqnc. 

S  Maiir,  abbé. 

S  Guillaume. 

S  Aniuiiic,  abl)t'. 

Ch.  de  St  Pierre  ù  UouiC. 

S  Sul(>ice»  évêque, 

S  Sebastien. 

S  Ildefonse.  I^^S^^^*»' 
S  liabylaj,  c\é(iiie. 
Conversion  die  at  Panl. 
Se  Panle. 

S  Julien,  [  Fi-te 

S  rrancois  deSulcs.  |  .7^ 
Se  lialliildc.  ^ 
Se  Marcelle. 


FEVRIER 


r 

o 


a. 


Cl. 

n 


1856. 


S  Ignace,  évéque. 
Chandeleur. 
S  Biaise.  Car.naval. 
Se  JiMuric  (le  V;ilois. 
Se  A;;ailK'.  Mardi  r.ii. 
S  Auiaud.  Cendres, 
Se  Dorothée. 
ScTb.,iin.  Mardi  on.| 
Se  Apolline.  Cemdres,\ 
Se  Scliolasilque. 
S  Sevi  i  in. 
Se  Eulalic. 
S  lloçer. 
S  Vaïcnlin. 
Ss  Fanslin,  Jovile. 
Se  Julienne. 
S  Silvaiii. 
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s  Siniéon ,  cséque, 
S  Publias. 

S  Euctier.  MiUtoi  gr.  | 

S  Zacharie.  Cendres,  \  ' 
S  Flaviru.  \  Rt'v. 

Sel^ahrlL-.  (l«48. 
S  Muiltias. 
S  Alexandre,  dv. 
S  Nestor. 
Se  Honorine. 

S  r>omain.MARplGtt.  ]8j4* 
S  Osviald. 


Il  est  peu  de  mois  plus  favorables  & 
la  bonne  dière  que  Janvier  et  ^é- 
TBiER,  tant  à  cause  des  fêtes  niau- 
p,eaiilcs  ^  |iartlr  du  premier  jour  de 
l'ail  jiisqu  au  Marili  Gras,  que  des 
produits  qui  alioudent  dans  le  ijardc- 
mauger.  La  Provtdence-a  accordé  heu* 
reaseinent  à  ce  temps  de  jubilation  et 
de  noces  des  chairs  de  tOOte  espèce  : 
le  bœuf,  suivi  de  quelques  veaux,  ses 
neveux;  le  moiilou,  le  cochon,  le  gi- 
bier, qui,  fort  éloi(;nés  jjar  Peduca- 
lion,  parvienoentnéanmuins  tous  deux 
an  même  but  :  la  salle  à  manger. 

Les  charcutiers  et  les  pâtissiers  sosit 
irès-ocrupés ;  les  pêcheurs  nous  en- 
voieiii  les  huîtres  et  tous  les  produits 
de  la  nier. 


Les  huiles  d*olive  arrivent  .du  Midi, 
ai 081  que  beaucoup  d*aniret  bonnes 

choses  ,  telles  que  les  volailles  gîasses 
et  les^  truffes  qui  les  parfument.  (^*est 
lèi  ienij)s  de  deslrurtion  de  ce  (pril 
resie  d'oies  el  de  canards.  Ou  a  encore 
des  choux,  choux-fleurs  ei  de  Bruxel> 
les,  des  épinards,  cardons,  salsifis,  ca- 
rottes ,  naveis,  o(;nons,  pommes  dé 
terre;  salades  de  mâche,  raiponce, 
bcttcravr,  céleri  ;  des  fruits  et  ce  qu'on 
a  pu  (  iiiisri  ver  des  rais^ins,  des  mar- 
rons, de:»  pruneaux,  des  oranges  ei  des 
fromages  de  tontci  -sortes. 

Avec  des  soins«  ott  ne  manque  pas 
de  (  hampignonspar  les  temps  les  plus 
durs. 
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Mars  nons  a  conservé  une  partie 
(le  toutes  les  bonnes  productions  de 
février,  indispensables  pour  attein- 
dre la  fin  du  carnaval,  si  février  n'a 
pas  absorbé  ce  temps  consacré  à  la 
gourmandise  depuis  l'an tiquité  la  pins 
reculée. 

On  pourra  jouir,  dr  plus,  des  bro- 
colis, des  radis  et  petites  salades  prc« 
coces,  des  cressons  alénois  et  de  fon- 
taine, de  roseille  nouvelle.  Les  riches 
auront  la  jouissance  des  primeurs  dues 
aax  couches  jardinières. 

Si  f(5vrier  a  fait,  par  ses  plaisirs  et 
sa  vicluaille,  un  {;rand  fracas,  mars 
ne  fera  de  bruit  que  par  ses  légumes 
farineux ,  dont  reiFet  échauffant  sera 


modéré  par  les  pmneani  rafraichis* 

sants. 

Avril,  dont  les  premiers  jours  peu- 
▼entencore  appartenir  au  carême,  fiera 
usage  de  lexcellente  alose,  qui  ne  se 
montre  qu'en  ce  temps;  eUe  sera  ac- 

conipa(|m'e  d'un  voyapenr  non  moins 
méritant,  le  citoyen  maquereau,  dont 
la  venue  est  accueillie  par  le  riche 
comme  par  le  pauvre.  Les  œufs,  qui 
abondent  en  avril,  nons  aideront» 
avec  les  laitues  nouvelles  et  les  épi- 
nards  nouveaux,  à  attendre  mai, mois 
plus  plantureux.  l,e  temps  pascal  est 
à  la  fois  celui  des  jambons  et  des  teu- 
drcs  agneatu. 
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1.1 

Atcc  le  joli  mois  de  Mai  noiig  jouis- 
sons plus  encore  du  célèbre  maque- 
reau; puis  les  petits  pois  et  les  asper- 
ges arrivent  fouroir  nos  tables  de 
meta  de  rettonrce  dans  ce  noment 
où  lo  ^ier  a  disparu  et  où  Ton  est 
rddait»eD  chair  délicate,  aux  pigeon- 
neaux, à  quelques  poulets  nouveaux 
et  aux  cailles  vertes.  Les  viandes  de 
boucherie,  qui  ont  perdu  un  peu  de 
leur  toecideoce  et  de  leur  tendreté  de 
rautomne  et  de  PhiTer ,  sont  pour- 
tant toujours,  et  dans  toot  le  mois,  le 
fondement  de  la  nourrittire.  Une  pré- 
cieuse salade,  la  romaine,  nous  ap- 
porte les  cœurs  les  plus  tei^dres.  Le 


beurre  est  meilleur,  les  radis  raccom- 
pagnent dans  les  hors-d'œuvre  avec 
les  petits  articbauts«  On  a  de  jcuDct 

carottes. 

Juin  arrive  avec  ses  fraitefl,  tes  ee- 

rises,  ses  groseilles,  set  premières  pe- 
tites poires ,  et  Ton  ne  pense  plus  au 
dicton:  «  Fntre  Pâques  et  la  Pente- 
côte, le  dessert  n'est  qu'une  croûte,  » 
Les  pois,  les  asperges  ,  les  artichauts, 
les  wves  de  marais,  les  haricots  veru 
et  les  petites  pommes  de  terre  nou- 
velles varient  la  nourriture  commune 
ainsi  que  celle  des  gourmands.  Les 
veaux,  en  ce  temps,  sont  plus  blancs, 
les  moutons  savoureux  et  parfumés. 
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Se  KlcoDore. 
Visitât,  delà  Viebge. 
S  Anatole,  évéoue, 
Trauslai.  de  S  Afaittn. 
Se  Zûc,  martyre. 
S  Ulric. 

S  Tlioiuas  lie  Cauiorbéi-y. 
Se  Elisabeth  de  Port* 
S  Ëplircm. 
Se  Félicité. 
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S  Gtialhei  t. 

Se  MarccUine. 

S  BoDaventare.  Rëv«  de  89 

S  Henri,  enijiereur. 
S  Frcdciii*,  évéque* 

S  Alexis. 

S  Tliomns  tl*Aqiiîn, 
S  Vincent  de  Paul. 
Se  Margoorite. 
S  Vicior,  uiartvr. 
Se  Maric-Maileleiac» 
S  Apollinnirc. 
Se  Cbrisiiae.  Canicule, 
SS  Jacquet  etChristoplie. 
S  Marcel  traot, 
SeValeatioe.  iRëvolu- 
Se  Anne.   .     J  tion  de 
Se  Marllic.      |  1830. 
S  Ignace  de  Luyola. 
S  6erii|aiii*rAuxernii8. 
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Se  Sophie  (Sa{;es8e  div.), 
S  £lieunC|  iiape. 
Inveotion  de  S  Etienne. 
S  Dominique. 
Noire-Daaie  des  Neiges. 
Transfiguration  de  N.-.S, 
Su  se.  de  la  Se- Croix. 
S  Justin,  martyr, 
S  Spire. 

S  Laurent,  martyr. 

Siisc.  de  la8c-Conr« 

Se  Claire. 

S  Ilippolyte. 

S  Ensèbe  [maig,  cij.). 

Assomption. 

S  P.och.  S  Napoléon. 

S  Mnnimès. 
Se  Hélène. 
S  Louis,  évcque. 
S  Bernardp  abbë. 
S  Privât,  évéque. 
S  Synipliorien. 
S  Sidoine,  evèquc, 
S  liartbéleaiy. 
3  Louif ,  roi* 
SZépbyriD,  Findeam, 
Se  Hose  de  Lima. 
S  Augustin. 

Déc.  de  S  J.-B.  •  iFête  des 
S  FiACUE.  I  Horti- 

S  Ovide.  I  «>lte«rs 


Juillet  et  Août  jouissent  encore 

de  la  plupart  des  trésors  horticoles  de 
juin.  S'ils  n*ont  plus  d'aspernes,  ils 
ont  les  haricots  hlancs,  même  les  con- 
eomhres,  les  choux-fleurs  et  de  Bruxel- 
les, les  pouunes  de  terre;  puis  encore 
dent  toute  leur  bonté  les  petits  nois. 
t..es  haricots  Terts  fournissent  abon- 
damment. On  a  pour  salades  la  sa- 
voureuse chicorée  frisée,  enjolivée  de 
fleurs,  et  toujours  les  romaines  et  les 
laitues;  les  tomates  rounisscnt;  les 
melons  ornent  les  tables  de  leur  riche 
sculpture. 

II  y  a  de  jeunes  oies  et  dindon- 
neaux. On  trouve  les  premiers  per- 
dreaux dans  les  lieux  où  Ton  peut 
chasser  :  les  levrauts  et  lapereaux  ; 


mais  c*est  manger  sou  hl^  en  herbe  ! 
Les  cailles  parlent  de  tous  côtëa  et 

s'en  iront  en  septembre.  Les  cane- 
tons domestiques  disputent  un  coin 
de  la  (ahlc  aux  jeunes  volailles,  aux 
pigeonneaux  qui  sont  dans  leur  pro- 
spérité. On  parle  peu  ici  de  la  loaréc, 
dont  Tusagc  est  subordonné  au  degré 
de  clialeur.  C'est  le  temps  de  faire  la 
sou/)e  polonaise  à  la  (jlace.  Les  éere- 
visses  sont  charnues  et  délicates. 

Les  figues  et  les  mûres  mûrissent  ; 
on  ouvre  les  cerneaui,  on  essaie  les 
amandes,  on  cueille  les  poires  et  les 
pommes  d'été.  Les  framboises,  fraises, 
prunes,  abricots  et  j>échos  ])arfutuctH 
les  desserts  que  les  fromages  a  lacrciuc 
accompagnent  depuis  le  printempa. 
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8  Leii.  S  Gilles. 

S  Lazaic. 

S  Grégoirc-Ie-GnUHl. 
Se  Rosalie. 
S  Berlin,  abbë. 
Se  Reioe* 
S  Glovs. 
Nativ.  de  N.*D« 
S  Onier,  evéqa6, 
Se  Pnkliéric. 
8  IlyuciiJthe. 
S  Raphaël. 
S  Aimé, 

Fxahatiou  citf  la  Se^Cfoii. 

8  Alfred. 

Se  Iv.iphcmic. 

S  Lauiljcrt  de  Masu 

S  Jeaii-Chryamt. 

S  Zwntetm 

S  Ktistaclie. 

S  Matiliieu. 

."5  3iaiirice,        ,|^^  .eimurier». 

s  Florent.  AuTOMMS» 

Se  Snsanne. 

S  CIcopbas,  diacre. 

8e  Jattine,  vierge. 

s  (  ;  û  ui  L> ,  I  )  at.de9  médecim 

S  H.éodore. 

S  Michel,  archange. 

S  Jérôme. 
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S  Ucmi,  cvcfjue. 

88  Angei  gardiens. 
S  Cyprien. 

S  François  (Y*Assife. 

Se  Aiire,  vierge. 

S  Hruiu), 

SS  Serge  et  B. 

Se  Brigitte, 

S  Dencs,  évégve, 

8  Paulin. 

S.  Firmin,  évéquA* 
8  WilfHde.  . 
8  Kdonard. 

S  Calixte.  BaT.  d'IÛA. 

Se  Tln-n'-sc, 

S  Aiiastasc. 

S  (jerboiiney. 

S  Laïc,  |)atr.  ibs  |)cin(r* 

S  Savipiaii, 

8  F'.iustc. 

Se  L'rsnle,  Tier§a» 

Se  Alodic. 

S.  Hiiarion. 

S  Mafiloijpc,         (  Fête 
88  Crépi»  e>  Cb,  !  ^^''^ 
SF,variste.  I 
S  Fnimcncc.  * 
S8  Simon  ei  Jude. 
S  Narcisse. 
S  Quentin. 

S  Marcel.  {MttignetjJ) 


Ed  Sbptbmbbb  on  pent,  avec  moins 
de  remords,  voir  si  le  {gibier  prend 
PjOÙl.  On  aura  des  canards  sauva(;es  cl 
les  domestiques  seront  gras  cl  bons 
pour  la  hrocDC,  ainsi  que  les  poulels. 
Le  poissoD  arrive  avec  ce  mois,  qui 
commence  à  être  frais.  Il  y  a  encore 
de»  melons,  et ,  sans  cesser,  les  pois  , 
haricots  verts  et  blancs  ,  cardes  , 
choux,  choux -fleurs  cl  de  Bruxelles, 
oseille,  laitues»  romaine,  chicorée,  c;>- 
carole»  artiebaiiu,  tomates,  fraises, 
pédbes,  pommes  et  poirei,  raîtio, 
Doîx,  noisettes,  amandes. 

Octobre  :  plein  automne  ;  les  le- 
vnuis  sont  devenus  lièvres,  les  lapc- 
reaus  lapins ,  les  perdreaux  perdrix , 
les  dindonneaux  oiodonsi  etc.,  etc.; 
les  grives  veDdaogcnses  se  laissent 


prendre  par  milliers  ;  les  chairs  de 
boucherie  ont  repris  lenr  saveur  cl 
leur  succulence.  On  a  encore,  en  le- 
(jiancs,  les  haricots  blancs  frais,  les 
artichaut«et  cardes»  les  choux  et  chouv- 
flemv»  les  nenveanx  ëpînards;  des 
cliicortfesetescaieles»  les  mâches,  rai- 
ponces et  l)etteraves.  Les  fruits  d'été 
ont  disparu,  mais  les  délicieuses  ]>oi- 
res  et  [Hommes  d*aulonine  sont  dan» 
leur  perfection  »  avec  Us  raisins»  les 
noix,  noisettes»  amandes  Mches* 
Le  poisaon  de  mer  abonde  ainsi  que 

les  coquillages.  T^a  nonibrruRC  popu- 
lation des  merlans  remplit  les  poêles 
a  frire .  Celle  des  harengs  rend  de 
(grands  lenrices,  ainsi  que  bien dTenires 
personnages  maftns. 
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Eté  delà 
Saint- 
If  artin 


La  Toussaint, 
Trépassés,  t  pête  des 
8  Hubert.  |  Chasseun. 
S  Cliarlçs  Borromée.* 
Se  Bcrtilde, 
S  Léonard. 
S  Amarante. 
Sel  Reliques. 
S  Malhurin. 
S  Léon  le  Grand. 
S  Martin. 
S  René»  év. 
Se  Floremia. 
S  Maclou. 
S  Eugène,  martyr. 
S  Lcopold. 
S  Agnan,  cvêque. 
S  Odon  ou  Odo. 
Se  Eluabelh  de  Hongrie. 
S  Edmond. 
Prés.  N. -Dam 

Se  CÉCILE. 

S  Clément. 
S  Pbilémou. 

Se  GATHniMB. 

Se  Flore. 

S  Sever. 
S  Sostlièue. 
S  SaturiiiD . 
S  André. 


i  Fétedes 
I  MnMciens. 

ÎFéte 
des 
Demoi- 
selles. 
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I,  cvcfjiie 
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Fête  des 
ouvr.  en 
métaux. 


SFr.-X.,B.  d'Austerlitz. 
S  Clément  d'Alex. 
Se  Barbe.  (Fête des artUleuis» 
S  Nisier.  I  «toeurs,  pomp. 
S  Nicolas.      (  Fête  des 
Fare,  v.       l  CSarçons. 
Conception. 
Se  Lëocadie. 


Se  Odile. 

Se  Lucie,  vierge  cl  mari. 

Ni  taise. 
S  Valéry. 
Se  Adélaïde. 
Se  Olympiade. 
S  Catien. 
S  Meuris. 
S  Thémistocle. 

Thomas,  apôtre. 
S  Honorât.  HiVSR. 
Se  Victoire. 

yi<jilejeune,  BKV£iLLa>i. 

NOEL. 

S  Eiieune,  martyr. 
S  Jean,  apétre. 

S  S  Innocents. 

Se  Mélanîe. 
Se  Coloiubc. 

S  Svlvpstir. 


Novembre  et  Décembre  peuvent  se 
conFoodre  pour  les  produits.  Il  ne 
reste  que  les  légumes  conservés ,  plus 
les  eitrooillet  et  potirons  »  topinam- 
bours, lentilles,  salsifis»  cëleri,  mâ- 
ches, betteraves.  Mais  toute  la  bou- 
cherie et  la  charcuterie  sont  en  per- 
fection pour  fournir  aux  fêtes  qui  se 
préparent  et  oui  commencent  par  la 
Saint-Blarttn ,  liélas  !  beaucoup  moins 
fêtée  qu'autrefois.  Tout  est  à  ton 
poste  :  les  bœuf ,  veau ,  mouton ,  co- 
chon, chevreuil,  lièvre,  lapin,  perdrix 
et  autres  oiseaux  aériens  ei  aquatiques; 
les  poulet,  poule,  poularde,  duipon , 
dindon  (introduit  par  les  jésuites  qui 
ne  l'éuient  pas).  Tpus  les  produiu  de 


la  mer  et  des  fleuves  ne  donnent  que 
l'embarras  du  choix.  C'est  le  moment 
du  triomphe  des  huîtres,  médiocres 
en  septembre,  toUTent  gelées  en  jan- 
vier et  février.  Les  truffes  parfument 
les  cuisines  opulentes.  On  (jarnit  ses 
hors-d'œuvre  de  thon  ,  sardines,  an- 
choix,  olives,  cornichons,  cl  l'on  com- 
mence à  prendre  goût  aux  pâtisseries 
et  aux  firitnres.  Le  froid  facOite  la 
confection  des  crèmes  fouettées  et  dea 
gelées  d'entremets. 

Les  oran(|es  viennent  nous  consoler 
un  peu  de  1  absence  de»  fruits  rouges, 
et  Von  entame  les  pots  de  confi* 
titres  à  côté  dea  châuignes  et  des 
marrons. 
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AVANT-PROPOS. 


Le  Cutelnier  Français  n'a  pas  de  rivaux  en  Europe» 
toutes  les  nations  Ton!  reconnu.  Il  n'y  a  pas  de  table 
de  roi  ou  de  prince ,  d'iiomme  riche  et  gastronome, 
qui  n*aU  un  officier  de  bouche  français,  un  ^rdon 
feLEu  venu  de  France,  et»  s'ii  est  permis  de  le  dire,  un 
coq  gaulois  (coquus  galltcus)^ut  la  servir.  Cet  instinct 
particulier  aux  grands  estomacs,  qui  n'était  ii  y  a  cent 
ans  qo^tin  cas  rare  d'etceptlon,  est  devenu  une  chose 
assez  commune,  et  ce  que  la  fortune,  le  bon  goût  ou 
le  bon  ton  n'avaient  pu  faire  avant  1814»  s'est  aceom- 
pli  à  cette  époque  oA  toutes  les  nattons  du  globe  se  sont 
donné  rendez-vous  à  Paris* 

La  France,  yaincue  en  apparence,  a  dicté  des  lois 
aux  peuples  armés  qui  prétendaient  abaisser  son  or- 
gueil :  avec  ses  vins,  ses  fourneaux,  ses  modes  et  ses 
manières,  la  France  a  subjugué,  et  subjuguera  ses  en* 
nemfs  ;  de  même  que  le  vaincu  a  toujours  imposé  sa 
langue  natale  au  vainqueur,  ainsi  la  France  tiendra 
son  rang  parmi  les.  nations  du  globe. 

Le  célèbre  Beauvilliers,  cet  ancien  officier  de  la 
bouche  du  comte  d'Artois,  ce  savant  restaurateur  de 
rempire,  que  pourtant  riliuslre  Carême  regardait 
comme  un  artiste  d'un  ordre  inférieur,  disait  à  ceux 
qui  aimaient  i  causer  avee  loi  dans  les  Intermèdes  d*on 
repas  pris  à  son  restaurant  de  la  rue  de  Kichelieu  : 
c  Vous  le  voyei,  tous  les  souverains  et  grands  géoé» 
»  raux  de  la  sainte-alliance  viennent  manger  cbei  mol  ; 
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ji  tous  rendent  hommage  à  la  cuisine  française  ;  tous 
»  me  demandent  mes  élèves  pour  les  attirer  chex  eux. 
il  Je  m'y  prête  avec  zèle  et  patriotisme,  à  ce  point  que 
a  mes  marmitons»  pour  avoir  touché  à  ma  vaisselle, 
a  vont  être  appelés  à  rhonneor  de  ceindre  une  épée 
a  et  endosser  un  ha])it  à  la  française  chez  tel  ou  tel 
a  prince  da  Nord  :  déjà  Wellington  a  engagé  mon 
»  premier  éléve^  et  le  magnanime  empereur  Alexandre 
a  s'est  accommodé  de  celui  que  je  n'aurais  pas  admis 
D  â  l'honneur  de  me  remplacer,  jo 

Cette  grande  révolution,  ce  progrés  qui  s'est  glissé 
partout  a  tout  changé  en  Europe^  la  cuisine  française 
a  remplacé,  dans  les  bonnes  maisons»  la  coisine  natio- 
nale; mais  force  nous  est  de  le  reconnaître,  il  en  est, 
de  ces  mets  nationaux,  qui  resteront  long-temps  encore 
dans  la  patrie,  et  plusieurs  qui  y  resteront  toujours. 
Les  Allemands  ne  perdront  pas  de  sitùt  l'usage  de  la 
choucroute,  les  Italiens  celui  du  fromage;  de  long- 
temps  encore  l'olla  podrida  ne  cédera  complètement 
devant  le  simple  et  succulent  pot-au4éu  parisien  ;  l'An- 
glais ne  renoncera  pas  à  ses  variés  plum-puddings^ 
ni  le  Polonais  é  ses  concombres  marinés,  à  ses  soupes 
à  la  glace,  à  ses  hachis,  à  son  raifort^  à  ses  kluski,  ma* 
nesnikif  piroskif  zrazi  et  babka. 

Nous  pouvons  le  dire,  dans  nos  voyages  nous  avons 
souvent  regretté  la  cuisine  française,  sa  variété,  et, 
tout  ensemble,  sa  simplicité  et  sa  perfection  ;  cepen-^ 
dant  nous  avons  distingué  plus  d'une  fois  des  mets  qui 
nous  ont  paru  offrir  un  caractère  particulier  et  que 
nous  avons  désiré  retrouver  plus  tard  dans  notre  pa-  > 
trie;  nous  en  avons  pris  note,  e^  nous  avons  voulu 
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montrer  l'iDlenlion  où.nous  sommes  do  satisfait  e  à  tous 
les  goûts  en  les  publiant  et  en  complétant  par  eux  notre 
ouvrage  ûéyà,  pourtant,  si  nombreux  en  recettes.  Nous 
tiendrons  ainsi  le  gastronome  an  courant  de  ce  qui  se 
pratique  dans  toutes  les  grandes  officines  du  monde, 
et  si  la  Chine  et  le  Japon  pou?aient  nous  oiTrir  quelque 
plat,  quelque  particularité  culinaire  intéressante,  nous 
ne  manquerions  pas  de  les  promulguer  dans  notre  livre, 
dans  ce  bon  livre,  que  nous  avons  la  prétention  et  le 
droit,  à  eu  juger  par  Taccueli  si  bienveillant  qui  lui 
est  fait  9  de  tenir  pour  le  plus  substantiel  parmi  ceux 
qui  se  sont  publiés  en  France,  ou  au  moins  pour  celui 
qui,  par  sa  clarté,  son  otile  et  convenable  simplicité, 
a  paru  nécessaire  au  plus  grand  nombre. 

Nous  expliquons  ainsi  pourquoi  on  trouvera,  â  la 

suite  de  nos  recettes,  un  certain  nombre  de  formules 
•tirées  des  Goisimes  italixmmx^  espagnole,  allemande» 

.  ANGLAISE,  POLONAISE,  CtC. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  explique  pourquoi  la 
modeste  CuismiiaE  de  la  Campagne  a  pris  de  Texten*- 
sion,et  s'est  approprié  plusieurs  choses  qui  semblent, 
an  premier  coup  d'œil,  sortir  de  son  cadre;  nous  en 
répétons  les  raisons  :  1°  l'adoption  par  l'Europe  de  la 
cuisine  française;  2''  le  grand  succès  en  particulier  de 
cet  oQTrage,  dû  apparemment  à  l'utilité,  â  la  clarté  et 
à  la  certitude  de  ce  qu'il  enseigne;  S'^Tadoption,  dans 
les  recettes  qu'il  contient ,  de  mets  distingués  qui 
peuvent  servir  dans  les  noces  et  autres  grandes  occa- 
sions, en  conservant  néanmoins,  comme  fonds  essentiel 
de  l'ouvrage,  tout  çe  qui  fait  partie  de  la  cuisine  éco- 
nomique! simple,  naturelle,  et  qne  Texpérience  aura 
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bientôt  appris  aux  personnes  qui  n'ont  pas  même  l'idée 
des  premiers  éléments»  parce  gue  bous  afons  dégagé 
nos  recettes  de  toot  ce  qui  parait  savant,  et,  autant 
que  possible,  de  ce  qui  esl  compliqué. 

On  trouvera  donc  ici  Tart  de  fiiire  m»  diner  de  deux 
personnes  y  comme  un  diner  de  vingt  et  pins  »  et  les 
moyens  à  emi^oyer  seront  toujonrs  simples^  sè  o»  le 
¥eut,  ainsi  que  la  dépense  sera  minime  :  de  même  que 
les  mets  pourront  être  distingués  el  la  dépense  propor- 
tionnée, si  on  fait  un  choix  raisonné  dans  la  table  des 
mets  placée  à  la  suite  do  présent  avant-propos,  table 
qui  n'existe  dans  aucun  autre  ouvrage ,  même  dans  les 
nombreuses  imitations  que  l'on  a  faites  de  celui-ci 
pour  chercher  à  en  partager  le  succès*. 

*  Avant  notre  ouvrage,  aoonn  autre  n'avait  perlé  le 
titre  de  Cuisinière  /a  Ceim/ia^ite.  Cependant,  aussitôt 
qu'il  a  été  gâiâralement  répandu ,  on  a  changé  le  litre 
de  plusieurs  vieux  ouvrages  pour  les  décurer  de  ce 
mot  Campagne,  que  l'on  a  regardé  comme  un  taUsoMn 
devant  faire  la  fortune  d'un  livre,  si  médiocre  qu'il  fût. 
Iln'y  a  pas  jusqu'à  la  vénérable  Cuisinière  bourgeoise 
qui  ne  soit  devenue  aussi  campagnarde ,  de  citadine 
qu'elle  était  depuis  plus  d'un  siècle.  Le  Cuisinier  royal 
s'est  fait  aussi  campagnard.  Des  imitateurs,  plus  ingé- 
nieux, ont  affublé  d'anciens  ouvrages  de  titres  nou- 
veaux, ainsi  que  de  la  couverture  ou  du  carton- 
nage usité  de  notre  Cuisinière  de  in  Compagne  et  de  la 
Vulcy  espérant  profiler  de  l'erreur  qui  pouvait  résulter 
du  premier  coup  d'œill.**  Ils  ont  encore  pillé  nos  cui- 
sines étrangères,  mais  après  les  avoir  rendues  èicaagiBS 
par  d'incroyables  bévues. 

Ils  ont  aussi  décoré  leurs  PREMIÈRES  éditions  du 
titre  de       de       3i%  etc.  !  I  ! 

La  première  éditien  du  pr/ésent  ouvrage  *  ptm 
réellement  en  1818. 
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TABLE   DES  METS 

SELON 

J/ORDBE  DU  SERVTCE. 


rée  de  fèves.  i65. 
A  la  Chantilly.  129. 
A  la  ^yécy  .  129, 
A  la  Condë.  129, 
Au  céleri.  129. 
Aux  boulettes.  i3o. 
Aux  marrons.  i3o. 
A  la  purée  de  volailles  et 

gibier.  i3i. 
D'ecrevisses.  i32. 
De  grenouilles.  i33» 
Aux  moules.  i34^ 
Au  fromage.  i35* 
Aux  choux.  i36. 
De  chasseur.  i36. 
Aux  choux-fleurs.  137, 
Aux  petits  pois.  137. 
Aux  herbes,  137.  5o3. 


Aux  carottes.  142. 
Au  melon.  142. 
Aux  concombres.  i42. 
Aux  tomates,  iji. 
A  la  provençale.  49^. 
Au  riz ,  chou,  fromage. 
.^02. 

Au  lait  d^amandes.  5o3. 

Espagnol.  52o. 

D'ange.  621. 

A  la  farine.  .59.8. 

Au  sagou  528. 

A  la  bière.  529. 

Aux  cerises  ,  aux  abricots. 

Panade.  19.8. 

A  la  tortue.  i3i 

Bisque  écrevisses.  i33.^— 


A  1 ognon 


187.  5o3. 


Au  riz  àTognon.  i38. 
Au  vermicelle  id.  i38. 
Aux  petits  ognons.  i38> 


Eouille-baisse  et  Bourrîde. 

i34. 

Eisotto.  5o2. 
Farro.  620. 
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Croûte  au  pot.  i25. 
Au  riz  au  gras,  i^. 

—  au  maigre,  ia5. 

—  au  lait.  1 25. 

Aux  vermicel.  et  pâtes,  1 26. 

Aux  nouilles.  126. 

A  la  semoule  à  la  fécule, 

au  tapioca,  etc.  127. 
Au  lait.  127. 
A  la  Monaco.  127. 
Aux  jaunes  d  œufs.  127. 
Au  macaroni.  128. 
De  diverses  purées.  128. 
A  la  purée  de  fèves.  F,  Pu- 


A lojrnon  et  au  lait.  1 38. 

Au  tiié.  i3H^ 
A  la  julienne.  i38. 
Printanier.  139. 
Aux  laitues  et  rom.  i3c). 
A  la  chicorée,  i  J9T 
De  haricots  verts  et  Llancii. 
i3g. 

Au  potiron.  i4o. 

Aux poin  aux.  î\i. 

Aux  pommes  de~terre  et 

oseille.  14 
A  la  flamande,  i^i. 
Aux  navets.  128,  142. 


i6 


TA&LE  DES  METS 


PURÉES. 


De  pois.  164. 

De  lèves.  i65. 

De  lin  H  rot  s.  ififi. 

De  lentilles.  iG6, 

D'ognons.  166. 

De  champignons.  166, 


De  céleri,  166. 

Dè  chicorée.  16G. 

D'oseille*  SSy. 

De  navets.  128, 

De  pommes  de  terre .  35 1 . 


RAGOUTS,  GARNITURES,  FARCES. 


De  foies.  167. 
Mêlé.  167. 

De  crêtes  et  rognons.  i63. 

A  la  financière.  168^ 

De  triilFes.  iGB. 

De  champignons.  169. 

De  choiiy.  ibç). 

Macédoines.  169. 

Pom  m.  de  terre  tri  les.  353. 

Fonds  cf  artichauts.  327. 

Carottes.  344» 
Ognons  glacés,  170. 

Petits  œufs,  bij. 


Matelote  vierge.  170. 
Croûtons  frits.  170. 
Farce  d  oseille.  337. 
Hachis  de  viandes.  171. 
—  en  boulettes.  173. 
Farce  à  quenelles.  171. 
Godiveau  pour  boulettes. 
173. 

Riz  de  veau.  199. 
Cervelles.  200,  210. 
Mauviettes.  2^9. 
Ecre visses.  3ii. 


RELEVÉS  DE  POTAGE. 


Bœuf  bouilli  garni  de  per- 
sil  en  branches ,  de  sau- 
cisses ,  de  rissoles ,  de 
boulettes  en  godiveau, 
droguons  glacés  ^  d^une 
matelote  vierge»  d'un  ra^ 
goût  de  choux  ou  de 
chainpi^rnons ,  etc. 
ces  artirlësl 

Cliapon  au  gros  sel.  269. 

—  ou  poule  au  nz.  270. 
Eœuf  à  la  mode.  182. 
Aloyau  à  la  broche.  178. 
Filet  d'aloyau,  idem,  179. 

—  aux,  croûtons.  1 7^ 

—  à  la  ducorée.  1 79. 


Filet  sauce  tomate,  179. 
Langue  de  bœuf.  182. 
Galantine  de  veau.  igS. 

—  d'agneau.  21 3. 

—  de  volaille.  siSq. 

—  de  perdrix.  245» 
Longe  ou  carré  de  veau  à 

la  broche.  i88. 

—  aux  fines  herbes.  1 89. 

—  à  la  bourgeoise."  189. 
Épaule  à  la  bourgeoise.  i  gS- 
Poitrine  farcie.  19a. 
Tétedeveau.  201 . 

—de  veau  en  tortue.  201. 
Gigot  de  mouton  rdti.  2o3. 

—  cuit  dans  son  jus.  2o4- 
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Gigot  à  Teau.  2o3. 

—  braisé.  204» 

— à  la  languedocienne  498. 

Jambons.  221. 

Porc  frais  à  la  broche.  2i5. 

Hure  de  cochon  .218. 

Fromage  dit  d'Italie.  221. 

Terrine  de  volaille,  de  gi- 
bier, ^^i* 

Dinde  rôtie  et  aux  frnffps. 
271.  ♦ 

Dinde  en  daube.  272. 

jPâté  russe.  552. 


DK   SERVICE.  IJ 

Pâtés  froids.  419» 
—  chauds.  427. 

Poissons  au  bleu  ,  tels  que  : 
saumon,  276;  esturgeon, 
^78  ;  turbot  et  barbue  , 
279;  alose,  297  ;  truite , 
277  ;  brochet,  3o5;  bar- 
beau. 3o6. 

Carpe  à  la  Chambord.  3q3. 

Brochet  y  3o5  ;  saumon  , 
277  ;  truite  à  la  broche, 

Matelotes,  3oo. 


HORS-D'OEUVREL 


Raifort.  5q9,  545. 
Huîtres.  293. 
—  marinées. 
Thon  mariné.  278. 
Cievettes. 

Salade  d^anchois.  298. 
Canapé  d'anchois.  299. 
Jardines.  3oo« 
Harengs  marines. 
Olives. 

Saucissons  en  tranches. 220. 
Langue  fourrée,  ici,  220, 
Cervelas  fumé.  tdL  220. 


Rillons  de  Tours.  227. 

Pommes  de  terre  eu  che- 
mise. 354' 

QEufs  à  la  coque.  36i. 

Radis  et  raves.  33 1. 

Artichauts  à  la  ]ioi^Tade. 
33  0. 

Melons,  36o. 

Beurres.  i63. 

Cornichons,  Aschards.576. 

Concombres  en  salade.  34  i . 

Cerneaux.. 

Figues  fraîches,  36o. 


ENTRÉES  DIVERSES, 

Dont  plusieurs  étaient  autrefois  appelées  hors-d' œuvre  chauds  *, 
pouvant  servir  pour  DÉJÉUNEElS  ordinaires. 


Huîtres  en  coquilles.  29^»     Petits  pâtés.  4^2. 
—  grillées.  Pieds  à  U  S^k^ 


Mené» 


—  au  p^ratin.  499- 


hould.  219. 


*  On  distinguait,  il  y  a  peu  de  temps  encore,  les  hors- 
d*œuvre  en  chauds  et  froids.  Les  hors-d'œuvre  chauds,  toujours 
sans  sauce,  étaient  servis  à  côté  des  plats  d'entrée  sur  des  plats 
plas  petits.  On  en  a  conservé  ici  la  liste ,  qui  peut  servir  pour 
composer  de»  diéjeuners  ordiiiairea.  Les  hors-d'œuvre  froids 


I 8  TABLE 

Pieds  truffés.  219. 

Lanriiies  fourrées.  220. 
Saucisses.  227. 

—  à  la  ]>rovençale.  49^* 
Galantines    en  tranches. 

195,  25o. 
Jambon  en  tranches.  522. 
Fromap^c  d'Italie.  221. 

—  de  cochon.  21^ 
Sauté  prompt.  523. 
Boudins.  224. 
Grillades.  174» 
Andouiileltes.  226. 
Rissoles.  433. 

Fraise  de  veau  à  la  vinai- 
gre lie,  frite.  198. 
Cervelles  de  veau  frites. 200. 
Oreilles  de  veau,  id.  202. 
Friture  mêlée.  5i3. 
ïéte  de  veau  frite.  202. 
Pieds  de  veau  à  la  vinai- 


DES  METS 

Pieds  de  veau  frits.  2q3. 

Rognons  de  mouton  à  la 
brochette.  209.  ' 

Pieds  de  mouton  irits.  2  t  t  . 

Harengs.  287. 

Écrevisscs,  homards,  cra- 
bes. 3 1 1 , 

Truffes  au  naturel.  356. 

—  au  vin.  356. 

—  au  p^atin.  5 12. 
Ugufs  a  la  coque.  36i. 
UEufs  brouillés.  364. 

—  mollets,  pochés.  362. 

—  en  caisses.  365^ 
Omelettes  diverses.  368  et 

suivantes. 
Aubergines  sur  le  gril .  34 1 . 

—  farcies.  34 1. 
Champignons  encaisse.  357. 

—  sur  le  gril.  357. 
Pommes  de  terre  sur  le 

gril.  5 00. 


grelte.  2o3< 

AUTRES  ENTRÉES  DIVERSES. 

Tagliatelli.  5o4. 

Ravioli.  5o5. 

Lasagnes  et  brochet.  5o5. 
Friture  mêlée.  5i3. 
rhoux  à  la  viennoise.  5^ 
Ognons  farcis.  523, 


Ragoût  de  Foies.  167. 

—  mêlé.  167. 
Financière.  i68. 
Hachis  de  viandes.  171. 

—  à  la  Toulousaine.  49^* 
Macaroni  à  la  Napolitaine. 

496. 

ENTRÉES  DE  PATISSERIE. 


Pâtés  froids.  4i9- 
Vol-au-vent.  43o. 


Pâté  russe.  552. 
Pâtés  chauds.  4^7. 

sont  servis  sur  des  coquilles  et  petits  hors -tV œuvre  à  ce 
destinés. 

On  a  conservé  dans  cet  ouvrage  la  dénomination  de  hors- 
d'œuvre  à  des  mets  tels  que  harengs  saurs,  aubergines  sur  le 
gril,  champignons  sur  le  gril,  etc.,  qui  ne  peuvent  guère  être 
servis  sur  des  plats  comme  enti-ées  que  dans  des  dîners  très- 
simples,  mais  qui  figurent  très-bien  dans  des  déjeuners. 
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Pâtés  de  gibier,  volaille, 

poisson,  4'9  4'^^' 
Pe  ti  ts  pâ  tés.  4 ^  « 

Uissoles.  433. 

Tourte  ou  pâté  chauJ.  43o. 
—  de  morue  et  autres  pâ- 


•9 

tés  de  poisson.  V .  Vol- 
au-vciit.  4^0. 
Les  terrines,  paias  de  vian- 
des,  timbales,  sont  sou- 

vpnt  servis  c<^mme  en- 
trées. 4^4  à  4^^» 


ENTRÉES  DE  BOEUF. 


Bœuf  desservi,  bouilli  ou 
rôti  sur  sauce  piquante. 
175. 

—  à  la  d  Orlcaiis.  i53. 

—  au  kari.  i54' 

—  rémolade.  iSj. 

—  ravigote.  loj- 

—  poivrade,  1 55. 

—  tartare.  i56, 

—  sauce  aux  cornichons. 

—  à  pauvre  homme.  157. 

—  Uobert.  lô^. 

—  magnonnaise.  167. 

—  tomate.  I  67. 

—  Italienne.  i53. 

—  espagnole.  i46. 

—  provençale.  1^)9. 

—  en  ragoût  de  chou.  i55. 

—  en  persillade.  175. 

—  en  miroton.  196, 

—  au  gratin.  176. 

—  en  î^riliaJes.  177. 

—  à  la    maître  -  d'hottl. 
177. 


—  en  ymaigrette.  177. 

—  en  hachis.  171,  496* 

—  en  rissoles.  4-^3. 

—  en  roulade.  53^. 
Filet  aux  champign.  177. 

—  à ia  chicorée.  177. 

—  aux  croûtons.  177. 

—  sauce  tomate.  177. 


Filet  mai  iné,  546. 
■Bifteck  aux  pommes  de 

terre.  iHôT^ 
— au  beurre  d'anchois.  180. 
— .  an  beurre  d*écrevisses. 

180. 

—  au  cresson.  180. 
Cote  à  la  flamande.  180. 

—  sur  chvers  l  aLCoûts.  180  . 

  o  

Jhintre-côte  de  bœui,  181. 

—  braisée.  iHi. 

—  dans  son  jus»  i8i> 

—  à  la  purée,  itfT^ 

—  aux  champignons,  182. 

—  à  la  marseillaise.  497*^ 
Bœuf  à  la  mode.  182. 
Langue  à  lecarlate.  182. 
Langue  piquée.  1S4T 

—  sauce  iiacliée.  i83> 

—  au  gratin.  184. 

—  à  i ,1  fl a I n a n f  1         S . 
Palais  de  bœuf  à  la  ména* 

"ère.  i85. 
Queue  panée.  i85. 
— -  en  daube.  i857 

—  à   la   Saint- Lambert. 

Cervelle  en  matelote.  18O. 

—  au  beurre  noir.  186. 


—  frite.  186. 


Ro^nonsau  vin  blanc,  i85. 
Foie  sur  le  gril  et  sauté. 


7577 


1  Gtfogle 


20  TABLE  DES  METS 

Gras -double  en   fricassée    Gras-double  à  la  tartare. 

de  poulet.  187.   187. 

—  grillé.  187.  Tripes.  187. 

ENTRÉES  DE  VEAU. 


Carre  aux  nncs  herbes.  1 83. 
-—  à  la  bourgeoise.  188. 
Poitrine  farcie.  190^ 

—  aux  petits  pois.  191. 

—  à  la  poulette.  191. 
Teudronsen  matelote.  191. 

—  en  chartreuse.  101. 
Côtelettes   en  papillotes. 

191. 

—  à  la  bordelaise,  192. 

—  aux  fines  herbes.  192. 

—  au  naturel.  192^ 

—  panées.  193. 

l'ilets  à  la  provençale.  iqB. 
l'ricancieau.  193. 
■blanquette.  194* 
Rouelle  en  escalopes.  tq3. 
Croquettes  de  veau.  194. 
Escalopes  à  Tanglaise.  61S, 
Vean  pn  rmilaHe.  /S.^'X. 

Quasi  à  la  pèlerine.  îgS. 

Epauleà  iapourgeoise.  igS. 
Eoie  à  la  bouri'eoîse.  107, 
roie  a  la  poêle.  197. 

—  en  bifteck.  197. 

—  en  papillotes.  197. 

—  hache.  198. 

—  à  ritalienne.  5o6. 

—  à  la  provençale.  497- 


Rognons»  198. 

Eraise  à  la  vinai>yrette.  tcfi, 

—-frite.  199. 

Ris  de  veaii  en  fricandeau. 


—  en  fricassée  de  poulet. 

Mou  au  blanc.  199. 

u  en  matelote,  ic^c^. 
Cœur  au  f^ratin.  200. 
Cervelles  en  matelote.  200. 

—  à  la  poulette.  200. 

—  au  beurre  noir.  200. 

—  en  salade.  200. 

—  frites.  20Q. 

Queue  à  la  rémolade.  200. 
Queue  à  la  ilamande.  201. 
Téte  de  veau  entière.  20  H 

—  au  naturel.  201. 

—  frite.  202. 

—  en  tortue.  20 r. 
Oreilles  à  la  sauce  pignan- 

te,  etc.  202. — frites.  202. 

—  au  fromage.  5o6. 
Langue  à  l'écarlate.  101, 
Pieds  à  la  poulette.  2o3. 

—  au  naturel.  20^ 

—  frits.  2o3. 

Pain  à  la  génoise.  5oj, 


ENTRÉES  DE  MQUTQIV. 


Gigot  rotî.  2o3. 

—  à  f eau.  2q3  . 

—  braisé,  no^. 

—  dans  son  jus.  204. 


Giiîot  castillan.  52 1. 

—  à  laa^hnse.  525. 

—  à  la  provençale.  2o5. 
Moutorî  à  Fétounée.  5-11. 
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Poitrine  sur  le  ?-o6. 

—  à  la  cliicorëe  2o5. 

—  aux  laitues.  106. 

— à  la  purée  dognons.  306. 

—  — -  d'oseille,  etc.  306. 
Côtelettes  (grillées.  106. 

—  à  la  pm^c  d'oseîlle.  207? 
— sautées  à  la  poêle,  loj,  ~ 

—  à  la  jardinière,  207. 


la  Soubise.  20H. 

—  à  la  chicorée.  208. 
- — sauce  tomate.  208, 

—  aux,  champignons.  208. 
— à  la  financière.  208T 
—à  la  victime.  Ugj. 

—à  la  croûte.  607. 
Hachis.  171. 

—  aux  œui's.  2q5.  ' 
Filets.  2o5. 

Emincé  aux  cornichons. 
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Emincé  au  beurre  d*an- 

chois.  2o5. 
Carré  à  la  bourgeoise.  206. 
Epaule  rôtie.  208. 

—  en  musette.  208. 
Haricot  de  mouton  ou  ho- 
chepot. 208. 

Mouton  aux  haricots.  2o5. 
Ragoût  au  jus  de  grenade. 
621 . 

KognoQS  au  vin.  209. 
Rognons  à  la  brochette,2og. 
Langues  en  papillotes.  210. 

—  à  la  purée.  210. 

—  à  la  St-Lambert.  210. 
Cervelles  en  matelote.  210. 
Queues  à  la  braise.  210. 

—  grillées.  211. 

Pieds  de  mouton  à  la  pou* 

lette.  — frits.  211. 
— au  fromage.  212. 


ENTRÉES  D'AGNEAU  ET  DE  CHEVREAU. 


Agneau  à  la  poulette.  212. 
Quartier  rôti.  212^ 
Agneau  pascal,  ai 3, 
Filets  à  la  béchamel.  2i4. 
Epigramme  d'agneau.  218. 


Issues  au  petit  lard.  214. 
Téte  d'agneau.  214. 
Côtelettes  d*agneau  à  la 

parniesane.  5o8. 
Agneau  à  la  poulette.  212. 


ENTRÉES  DE  COCHON. 


Porc  frais  à  la  broche.  21 5. 
CôtelcLtes  à  la  sauce  Ro« 
bert.  21 5. 

—  sauce  piquante.  2r5. 

—  à  la  ravigote.  2i5. 

— >  à  la  soiuVe  tomate.  2i5L 

—  sur  farce  d'oseille.  2 1 5u 
Oreilles.  21 5. 

Gâteau  de  foie.  227. 
Rognons  au  vin  blanc.  2i8* 


Queues  à  la  purée.  218. 
Pieds  à  la  Ste-Menehouid , 

219. 
Jambons.  221. 
Petit  saâ«.  228. 
Boudin  noir.  224» 
—  blanc.  225. 

Grillades,  r-^/i» 
Saucisses-crépinettesi  227. 

Saucisses  provençales.. 498* 
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TABLE  DES  METS 


ENTRÉES 

vroiiil.  23  f. 
Civet  de  chevreuil.  aBi. 
Gi^ot  idem.  23 1. 
Chovreuil  en  Jâube.  282. 

—  aux  champignons.  232. 
— -  épaules.  232. 

Civet  de  lièvre.  234» 
Lièvre  à  la  minute.  i35. 

—  en  daube.  234» 
TerrincMlc  lièvre.  235. 
Levraut  sauté.  236. 

—  à  la  St"Lanibert.  236. 

—  h  In  minute.  23fi. 

—  an  rhnsseiir.  236. 
Gibelotte  de  lapin.  237. 
Matelote  de  lapm.  237. 
Civet  de  lapin.  287. 
Lapereau  sauté.  238. 

—  au  Jambon.  23b. 

—  à  la  Marengo.  288. 

—  à  la  poulette.  238. 
en  papillotes.  239. 

—  à  la  tartare.  289. 

—  en  croquettes.  239. 

—  à  ranp;iaise.  525. 

—  à  la  St~  Lambert.  238. 

—  aux  petits  pois.  238. 

—  à  la  crapaudine.  238. 

—  en  blanquette.  288. 

—  tri  t. 

—  en  fiiran^lean.  9.38. 

—  àlaSte-Afenehonld.238. 

—  en  timbale.  238. 

—  à  Testragon.  288. 

—  aux  olives.  288. 

—  au  père  Douillet.  289. 
Salmis  (le  perdreaux.  2,^. 

—  de  bécasses  etbérassinesl 


DE  GIBIER. 

Perdreau  à  la  crapaudine. 
24 1. 

Chartreuse  de  perdreaux* 
241. 

Berdrcau  à  la  chipolata.  2^1 
— '  àTanglaise.  241. 

—  grillér  242. 

—  en  papillotes.  242. 

—  en  salade.  242. 

—  en  magnonnaise.  243. 
Perdrix  aux  choux:.  2437 

—  à  la  catalane.  245. 

—  à  Testoufiade.  244* 

—  purée  de  lentilles.  2^5. 

—  a  la  purée  de  pois.  ^4^. 

—  aux  anchois.  523. 
Faisan.  245. 
Cailles  grillées.  2/(8. 

—  etuvées.  248. 
Bécasses  et  bécassines  far^ 

cics.  —  en  salmis.  247. 
Alouettes  à  la  minute.  249» 
Grives  et  merles.  249. 
Pigeons  aux  petits  pois.25o. 

—  à  la  crapaudine.  25 1. 

—  farcis  et  glacés.  25i.~ 

—  à  la  Sainte-Menehould. 
25q. 

—  en  papillotes.  25 1. 

—  en  compote.  252. 

—  frits.  253. 

—  à  rétuvée.  253. 

—  à  la  St-Lambert.  253. 

—  à  la  ravigote.  253. 

—  aux  champignons.  238. 

—  à  la  chicorée,  aux  lai- 
tues. 253. 

Chartreuse  de  pigeons.  252. 
Canard  sauvage  en  salmîsT 
254. 
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ENTRflES  DE  VOLAILLES. 


Canard  en  salmis.  254» 

—  aux  pois.  254. 

—  aux  navets.  2^4. 

—  aux  olives.  254» 

—  en  daube.  255. 

—  à  la  purée.  255. 
Ole  en  salmis.  255. 

—  fin  daube.  256. 

—  sauce  Robert.  256. 

—  à  la  ravigote»  256. 

—  aux  navets,  ornons.  256. 

—  à  la  puice  25^ 
Cuisses  d'oie  à  la  tartare, 

en  magnonnaise  ,  à  la 
riolade.  256.  '> 


Blanquette  de  volaille.  258. 
Capilotade  de  volaille.  25BT 
Marinade  de  \olaille.  25S". 
Magnonnaise  de  volaille. 
260. 

Croquettes  de  volaille.  259. 

(iroiistadede  voïadle.  26n 
Purée  de  volaille.  261. 
Terrine  de  volaille.  4^4' 
Oalfian  de  riz  et  volaille. 

Fricassée  de  poulet.  262. 

—  à  la  St-Lambert.  265. 

—  en  20  minutes.  264. 
—cuisses  en  papillotes. 265. 
Poulet  à  la  tartare.  205. 


Poulet  saute.  265. 

—  à  la  paysanne.  265. 

—  à  l'estragon.  266. 

—  au  frouiage.  5o8. 
Poulet  (  Pâté  de  )  à  la  bro- 
che. 5o8. 

Matelote  de  poulet  et  d*an- 

guillc.  nbh. 
Poulet  à  la  parole»  266. 

—  farci.  '^66.  ~ 

—  au  beurre  d'ëcrevisses. 
267. 

—  grillé  dans  son  jus.  267. 

—  à  la  Marcn^o.  26cj. 

—  4  la  diable.  268. 

—  h  5  clous.  2G5. 
Poularde.  269. 
Chapon  au  riz.  269. 
-^au  gros  sel.  ?-^^9'. 

—  aux  pommes. 
Poule  aux  ognons.  270, 

—  au  riz.  270. 

—  en  fricas.  de  poulet.  270. 

—  en  daube.  270^ 

—  frite.  270. 
Dinde  en  daube.  272. 
Dindon  dans  son  jus.  272. 
Abatis  de  dindon  en  tri* 

cassée  de  poulet.  2^3. 

—  en  hochepot.  273. 


ENTRÉES  DE  POISSON. 


Saumon  aux  câpres.  276. 

—  en  fricandeau.  275. 
Saumon  en  papillotes.  275. 

—  à  la  pfenevoise.  275. 

—  àla  maître-d*hotcl.  276. 


Saumon  en  magnonnaise. 
276. 

—  salë^  fumé.  277. 
Escalopes  de  saumon.  276. 
Salade  de  saumon.  276. 


oogle 


Thon.  a^b. 

Bar,  mulet,  s 

Turbot  et  bai 

bue.  27g 

—  an  pjralin. 

2^0. 

—  en  salade,  etc.  280. 
Raie  sauce  blanche.  280. 

—  au  beurre  blanc.  281. 

—  au  beurre  noir.  281. 

—  àlamaître-dliôte].  282. 

—  frile.  281 . 

—  aa  fromai^e.  5 10. 
Morue  au  blanc.  282. 

—  à  la  béchamel.  289.. 

—  à  la  maître  -  criiotel. 

—  au  gratin.  283« 

—  au  rromage.  282. 

—  aux  câpres.  283. 

—  aux  pommes  ^  terre. 

—  à  rhuile.  283. 

—  à  la  provençale-  499- 
Brandade  de  morue.  49^* 
Merluche.  283. 
Cabillaud  à  la  bollandaîse. 

284. 

Anguille  de  mer.  284. 
Maquereau  à  la  maître- 


TABLE  DES  METS 

Harengs  frais  à  la  sauce 
blanche.  287. 

—  à  la  maître-d'hôtel .  287 . 

—  à  la  moutarde.  287. 

—  à  la  sauce  tomate.  287» 

—  à  la  tartare.  287. 

—  en  niap^nonnaise.  287. 

—  frits.  2^7» 

—  au  gratin.  288. 

—  au  beurre  noir.  288. 

—  saurs.  288. 

—  salés.  288. 

—  en  caisse.  288. 


d'hôtel.  284: 
Maquereau  au  beurre  noir. 
2&i. 

—  à  la  sauce  tomate.  285. 

—  à  la  tartare. 

—  en  magnonnaise.  aSS. 

—  au  gratin.  285T 

—  aux  {;roseilles7^85. 

—  filets  sautés.  28^. 

—  filets  en  papillotes.  285. 

—  à  la  bretonne.  286. 

—  salé.  286. 


—  à  Titalienne.  509. 


—  panë<.  288. 

w>oles,  limandes,  carrelets 
et  plies  au  gratin.  289. 

—  àlamaître-d'hôtel.  292T 

—  à  la  tartare.  292. 
aux  tomates.  292. 

—  en  magnonnaise.  292. 

—  normande.  290^ 

—  à  la  Colbert.  289. 

—  grillée.  559. 
Merlans  au  gratia.  292. 

—  grilles.  292. 

—  aux  fines  herbes.  293. 

—  à  la  maître-d'hôtel.  293. 

—  aux  câpres.  293. 

—  à  la  tartare.  2g3. 

—  aux  tomates.  293. 

—  en  magnonnaise.  293. 

—  à  ritalieune.  5 10. 
Huîtres  en  coquille.  294. 

—  grillées.  294» 

—  frites.  290. 
Vive.  293. 

Rougets  en  matelote  ,  au 

gratin,  grillés.  293. 
Alose  à  roséille.  29^ 

—  au  bleu.  297. 

—  nu  beurre  Jécrevisses 
ou  d'anchois.  298. 
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Alose  à  la  maîlre-d'bolel. 
298. 

— à  la  sance  blonde.  298. 
Moules  à  la  poulette.  295. 

—  aux  fines  herbes.  295. 

—  à  la  béchamel.  2<^6. 
— à  la  marinière.  295. 
Homards,  crabes.  29 j. 
Eperlans.  3oo. 
Matelotes.  3oo. 
Matelote  vierge^  3oi. 
Cai-pc  grillée.  3o3,  53g. 

—  à  l'étuvée.  3o3. 

—  à  la  Chambord.  3o3. 

—  à  la  provençale.  3o3. 

—  à  la  raaîtreKi'h6tel.3o4. 

—  en  terrine. 

Barbeau  et  barbillon.  3o6. 
Perche  à  la  tartare.  3o4. 
Tanches  aux  fines  herbes. 

—  CD  raatelote,  à  Tétuvée, 
à  la  poulette,  frites.  3o4- 

Truite  à  la  genevoise.  278. 
Brochet  à  la  maître-d'hô- 
tel.  3o6. 


DU  SERVICE.  ^5 

Brochet  à  la  broche.  3o5, 

—  aux  câpres.  3o6. 

—  à  la  flamande.  539. 

—  en  matelote.  3o6. 

—  en  fricass.de  poulet. 3o6. 
Lasagnes  et  brochet.  507. 
Anguille  à  la  tarlare,  307. 

—  en  matelote.  3o8. 

—  à  la  poulette.  3o8. 

—  piquée.  3o8. 

—  marinée.  3i  o. 

—  au  soleil.  3it*. 

—  en  gelée.  533. 

—  etuvee.  538. 
Lamproie  en  étuvée,  etc. 

3io. 

Lotte  idem,  3i  i . 
Boudin  d'écrevissos.  3 12. 
Grenouilles  en  fi  icassée  de 

poulet  et  frites.  3 12. 
Escargots  idem.  3 1 3. 
Écrevisses  à  la  marinière. 

3i  I. 

Moules,  écrevîsseé,  homards 

eu  hachis.  5 10. 
Waterioo.  536. 


RO 

Aloyau.  178. 
Filet  de  bceuf.  179. 
Langue  de  bœuf  rôtie.  182. 
Yeau  rôti.  1^6, 
Carré  de  rognon  de  veau  , 
morceau  d'après ,  quasi. 

Yeau  cuit  dans  son  jus. 
190. 

Fnie  de  veau  à  la  broche. 
196. 

Gigot  de  mouton.  2o3. 
— ^^à  la  provençale.  2o5. 


S. 

Gigot  à  la  languedocienne. 

—  à  Tanglaise.  5^. 
Roti  aux  iiussarclsT346. 
Epaule  de  mouton  lardée 

de  persil.  20b, 
Quartit-r  d  agneau.  212. 

—  de  chevreau.  1  2. 
Agneau  pascal.  2i3v, 
Cochon  de  lait.  2ib^. 
Porc  frais  :  échinée  et  filet. 

2_l5- 

Jambon  à  la  broche.  224 . 


oogle 


^6  TABLE  DES  METS 

Hure  de  cochon.  218.  Poularde. 
—  de  san<:;lier.  218. 
Gip:ot  de  chevreuil.  281. 


233. 

—  à  Taiiglaise.  525. 
Lapereau  t  ôti.  237, 
Faisan.  245. 
Perdreaux.  240. 
Pluviers.  246. 
Vanneaux  ,  géllnottes ,  ra« 

miers.  246» 
Bécasses  et  bécassines.  247» 
Cailles.  24^. 
Alouettes.  2  fg. 
Grives  et  merles.  249» 
Ortolans ,  ç;uignards,  bec- 

figues ,  etc.  25o. 
Pi£;eons.  200. 
Canard.  253. 
Sarcelle.  253. 
Poule  d'eau.  253. 
Oie.  a55. 
Poulet.  262. 

Pâté  de  poulet  à  la  broche, 
5o8. 


Chapon.  269. 
Jjindon    et  dindonneau. 

271,  273. 
Dinde  truifee.  271» 
Galantine  de  volaille.  259 > 
Snnmon  et  truite  au  bleu. 

275,  277  *. 
Saumon  à  la  broche.  ^77» 
Turbot  au  bleu.  279. 
Alose  au  bleu.  297» 
Sole  frite.  289. 
Cai-pe  frite.  3o3. 
Merlans  frits.  292. 
Perche  au  bleu.  3o4* 

—  frite.  3o4» 
Erochet  au  bleu.  3o5. 

—  à  la  bronhe.  3o5. 

—  frit.  3r)6. 

Anguille  à  la  broche.  3og, 

—  frite.  3o9, 

—  au  soleil.  3 10. 

—  rôtie  à  Titalienne.  5o9, 
Lamproie  frite.  3 10, 


ENTREMETS  DIVERS. 


Salades  diverses.  33 1,  334* 

—  de  volaille.  260. 
Galantine  de  volaille.  269. 

—  de  cochon  de  lait.  216. 
Hure  de  cochnn.  0,18. 


Ramequins.  5i5,  534» 
Plum-pudding.  4o4« 
Macaroni.  3jô. 
—  en  timbale.  373. 


KIVTT^KMFTS  DE  POTSSON. 

(Les  différents  poissons  au  bleu  indiqués  pour  rôts  peuvent 
aussi  être  servis  pour  entremets.  ) 

Soles,  limandes,  carrelets     Merlans  frits.  292. 
et  plies  frits.  289.  Harengs  frits.  287. 

*  Quand  tes  poissons  sont  servis  comme  rôts^  ils  doivent 
rêlre  sur  des  plats  longs.  Quand  on  les  sert  comme  entremets^ 
ils  se  dressent  sur  des  plats  ronds  dits  d'entremets. 


y  Google 


SELON  l'ordre  du  SERVICE.  27 

Anchois  et  sardines  frits.    Morue  à  la  provençale. /.gg. 


298,  3oD. 
Merlans  à  ritaîîenne.  5 1  o. 
Filets  de  soles  ea  salade. 
29*2. 

Anguille  frite.  309. 
—  au  soleil.  3ioT~ 
tperlans  frits.  3oo. 
Goujons  frits.  8077 
Truite  frite.  278- 
Erandade  de  morue.  49^- 


Maquereau  à  l'iimlc.  '^^3» 
—  salé. 

Brochet  en  salade.  3o6. 
Saumon  en  salade.  7.^j6. 
Turbot  en  salade.  280, 
Lampix)ie  et  lotte  frites.  3 1  o. 

T^cievisses. 

Homards^  crabes.  297. 
Grenouilles  frites.  3i  2> 


ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 


Purée  <3e  pois.  128. 

—  de  fcves.  i65. 

—  de  haricots.  128. 
 de  lentilles.  128. 

 de  pommes  de  terre. 

128. 

 de  céleri.  166. 

—  d'ognons  166. 
 de  potiron,  i^i* 

_  de  champignons.  166. 
Ragoût  de  champignons. 
169. 

—  de  choux.  169. 
 de  truffes.  168. 

—  d'asperges.  5^0. 
Macédoine    de  légumes. 

169. 

Petits  pois.  3i3. 

 à  l  anglaise.  3l4« 

—  au  laïa.  3i5.  ~ 
Fèves  à  la  macédoine.  3 16. 

  à  la  bourgeoise.  3  i5. 

 k  lamaitre-dliôtel.  3i6. 

 à  la  poulette.  3 16. 

Haricots  verts.  017. 

-—à la  maître -dliotel.  3 18. 
 au  beurre  noir.  3i8« 

—  on  salade.  3 18. 


Haricots  blancs  à  la  maître- 
d'hôtel.  319. 

—  Lianes  au  gras.  319. 

—  au  jus.  3 1 9. 

—  en  salade.  320. 

 rouges  à  Tétuvée.  32o. 

—  à  la  provençale.  499- 
Lentilles  accommodéescom- 

jne  les  haricots  ci-dessus. 

320. 

—  à  la  provençale.  5oo. 
Ghoux  farcis.  32 1. 

 à  Tallemande.  32 1. 

—  en  cliicoiée.  32 1. 

—  en  salade.  32 1. 

—  (le  l^ruxelles.  322. 

—  à  la  crciuc.  3? 2. 

—  routes  en  quartiers.  322. 

—  aux  pommes.  OjQ.  

 piqués.  6'2S. 

_  mannes.  022. 

Petits  choux  rouges.  539^ 

Choucroute.  323. 

 en  24  heures.  548. 

Choux  "  fleurs  à  la  sauce 
blanche.  3^5. 

 h  la  sauce  blonde.  325. 

—  au  JUS.  325. 
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Choux -fleurs  à  la  crëme. 

—  à  la  saurc  tnmatg. 

—  au  beurre.  326. 

—  frits.  326. 

—  au  fromage.  326, 

—  en  saladeT  326, 
Choux-fleursau  gratin. 326 
Artichauts  à  la  sauce  blan-* 

che.  327. 

—  à  la  sauce  blonde.  827. 

—  au  gras.  327. 

—  frits.  Sur  le  gril.  328. 
en  fricass.de  poulet.  329. 

—  santés.  329. 

—  à  la  provençale.  329. 

—  farcis.  33o. 

—  à  la  barigoule.  33o. 

—  à  riiuile  et  à  la  poi— 
vi'ade.  33o. 

—  au  verjus  en  grain.  5ii. 
Chicorée  blanche  au  gras 

et  au  maigre.  33 1. 
Chicorée  cuite  en  salade. 

332. 
Poirée.  332. 

Laitue  au  gras  et  au  mai- 
gre. 332. 

—  à  la  sauce  blonde.  333. 

—  farcie.  333. 

—  en  chicoi-ée.  333. 
Salades  de  laitue  aa  lard, 

au  thon,  aux  ceufs,  en 
ma^nonnaisc,  àla  crème. 

33Î 

Romaine  accommodée  com* 
me  la  laitue.  33^. 

Cai^dons  au  gras  et  au  mai- 
gre.  334» 

—  au  gratm.  334- 

—  à  la  poulette7^36. 
Céleri.  336^ 


î:s  mets 

Céleri  en  rémolade.  336. 
*^  frit.  33(>. 

Purée  ou  farce  d'oseille. 

337. 

—  en  beignets.  337. 
Épinards  au  gras  et  an 

maigre.  63']. 
Ognons  à  la  ct^me.  33ft. 

—  à  rétuvée.  338. 
Poireaux  en  hachis.  338. 
Asperges  àla  sauce  blanche» 

—  à  la  sauce  blonde.  33^. 

—  aux  petits  pois.  339. 

—  à  riiuik.  33(>. 

—  frites.  339. 

—  à  la  parmesane.  5i  i. 
Concombres  à   la  iiiaîli'^ 

d'hôtel.  340. 

—  à  la  pouleite.  34o. 

—  farcis.  34 o. 

—  à  la  béchamel.  34o. 

—  frits.  341. 
Aubergines  farcies.  3\i, 
Tomates  farcies.  342. 
Potiron  ,  giraumou.  34"^ « 

—  à  la  parmesane»  5i  1. 

—  au  four.  5i2. 
Zucchctti  faicis.  5 12. 
Purée  de  navets.  3i4. 
Navets  à  la  moutarde.  344* 

—  aux  pom.  de  terre.  344* 

—  au  jas.  344» 

—  au  sucre.  343. 

—  à  la  poulette  343. 

—  à  la  béchamel.  343. 
~  glacés.  343. 
Carottes  au  gras  et  an  mai« 

—  à  la  maître  -  d'hôtel. 
345. 

—  frites.  345. 
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Carottes  à  la  flamande  .  345> 

—  à  la  poulette. 

—  aux  fines  herbes.  345* 
Betteraves.  846. 
Salsifis  frits. 

—  àla  sauce  blanche.  347-' 

—  à  la  sauce  blonde.  347» 
Salsifis  au  jus.  3^7^ 

—  àla  poulette.  34y« 

—  en  salade.  347^ 
Patates.  347» 

Pomme.s  de  terre  àla  maî*> 
tre-d*liotel.  348. 

—  à  la  parisienne.  3^S. 

—  à  la  barigoule.  5oo. 

—  à  la  polonaise.  5 49. 

—  à  ranp;laise.  349» 

—  àla  sauce  blanche.  349» 

—  à  la  sauce  blonde.  35o7 

—  à  la  crème.  35o. 

—  au  lard.  35o. 

—  à  rétuvee.  35o. 

—  à  la  lyonnaise.  35i. 

—  à  la  provençale.  35k 


DU  SERVICE. 

Pommes  de  terre  en  pu- 
rée.  65 1. 

—  farcies.  352. 
~  en  galette.  353. 

—  en  pyramide.  353* 

—  frît<>s.  3')  3. 

—  sautées  au  beurre.  354* 

—  sur  le  gnl.  5ÔQ^ 

—  à  Talleinande»  333. 

—  à  la  polonaise,  549» 

—  en  salade.  354^ 

—  Duchesses,  3j5. 
Boulettes  aux  pommes  de 

terre.  35^ 
Topinambours.  355. 
Trufl'es  au  natureT7^3:')5. 

—  au  vin.  355. 
Champignons.  357. 
Champignons  en  irica&sëe 

de  poulet.  357» 

—  en  caisse.  35']T 

—  à  la  provençale.  5oo. 
Croûte  aux  champignons. 


Œufs  mollets  et  poches  à 
.  différentes  sauces.  362. 
— —  au  miroir.  36i. 

—  aux  asperges.  362. 

—  en  matelote.  363. 

—  aux  fines  herbes.  363. 
— -«  brouillés.  364* 

—  au  verjus.  364^ 

—  aux  petits  pois.  364» 

—  à  la  U-ipe.  365. 

—  àTaurore.  3(>5^ 

—  en  caisse.  365. 

—  frit&.  3()3. 

—  au  beurre  noir.  365* 

—  en  filets.  5i3. 


Œufs  au  fromage.  5i3. 

—  en  fricassée.  5 1 3. 

—  en  croûte  de  fromage. 

—  à  Taît.  5t4« 

—  à  Tardennaise.  368. 
Petits  œufs.  5i4. 
Omelette  aux  fines  herbes. 

m. 

—  à  la  Célestinr.  369. 

—  de  toutes  couleurs.  3G9. 

—  au  thon  mariné.  3^0. 
an  lard  et  jambon.  3*70. 

— ■  aux  rognons.  369. 
—-au  fjx)maged' Italie. 369. 


oogle 
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Omelette  aux  asperges.  369.     Omelette   aux  écrevisse>. 


—  aux  truffes.  369. 

—  aux  cliampignons.  369. 

—  sur  une  farce  d'oseille, 
de  laitue  ou  chicorée. 
369. 

—  au  fromage.  3']o, 


371. 

—  à  Tognon.  371. 

—  au  pain.  371. 

—  aux  croûtons.  372. 
Macédoine  d  omelettes. 

370. 


ENTREMETS  DE  PATISSERIE  ET  PÂTÉS. 


P4té  russe.  55^. 

Pâtés  froids.  4*9  ^  4^^» 
Galette.  433. 
Galette  lorraine.  434» 
Gâteau  cVamaudes.  444* 

—  de  Pîthiviers.  445* 

—  de  pommes.  4^6. 

—  de  iMadeleine.  444* 

—  savarin.  44 Q> 

—  nanlais.  44^* 
Baba.  439. 


Petits  clioux.  44^* 
Tourtes  de  fruits  et  confi- 
tures. 4^^- 
Cakes ,  4^^- 

Cake  ou  ^râteau  de  groseille? 

vertes.  4 
Plum-cake,  4^9* 
Tourte  de  frangipane.  4^7  ♦ 
llan.  434?  437* 
iirioLhe.  43b. 
Meringues.  449* 


ENTREMETS  SUCRÉS, 


Plum-pudding.  4o4* 
Pudding  à  la  pâte7^o6. 

—  au  pain  et  beurre.  406. 

—  de  Lunëville. 4o5. 
■ —  à  la  moelle.  407- 

—  au  riz.  407* 
ioês. 


aux  aman( 


407 ' 


—  aux  pommes.  4o8» 

—  de  groseilles  vertes.  4^» 

—  de  cerises,  de  prunes^ 
d'abricots^  etc.  4r3^ 

—  de  mures.  4^3. 
Pâté  de  groseilles  vertes. 


I 


Flan  anglais.  4'0» 

—  en  pudding.  ^10. 
Roussettes,  3b3. 
Eugnes ,  383. 

Nœuds  languedociens,383. 
OEufe  aux  macarons.  372* 

—  à  Teau.  366. 

—  au  lait.  366. 

—  au  lait  à  la  minute»  367 . 

—  à  la  neige.  367^ 

—  en  gâteau.  367T 

—  en  surprise.  394* 
Omelette  au  sucre.  372.  • 

—  au  lait.  371, 


Cake  ordinaire  (gâteau  an»    —aux  pommes.  372. 


glais).  409: 
—  de  groseilles  vertes.  ii2. 


aux  confitures.  373, 
soufflée.  373» 
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Omelette  au  rhum.  372. 
Poires  à  ralleniande,  378» 
Croûtes  aux  pèches ,  pru-» 

nés  et  abricots.  3*78. 
Soii])e  aux  cerises.  379. 
Charlotte  de  pommes. 374» 

—  russe  aux  pommes.  374* 
Pommes  meringuées.  877. 
Pommes  au  beuiTe.  376.  . 

—  au  riz.  876. . 

—  flambantes.  377. 
Beignets  de  ])ommes^  abri- 

cots ,  pêcbes.  3jc)l 

—  de  céleri.  379, 

—  de  iraises  et  framboi- 
ses.  3 80. 

—  de  bouillie.  38q. 

—  de  pommes  de  terre.  38 1 . 

—  de  tartines.  38II 

—  soufûës  ;  pets  de  nonne. 

—  de  riz.  386. 

—  d^liosties.  5i5. 

—  de  feuilies  de  vîgne. 

—  d*épinards.  5i6. 
Carottes  en  entremets  su- 
cré. 374. 

Soufflé  de  riz.  388. 

—  de  pommes  de  terre.  388, 

—  au  chocolat.  388. 

—  auï  macarons  .  au  café 
et  à  la  flfiur  d*oran£:;cr. 

389: 

Trois  calottes.  380. 
Toi  fait.  389! 
Pain  perdu.  384»  t 
Soupe  dorée.  384» 
Crêpes.  384» 

—  anglaises  (Pancates). 
409. 

Croquettes  de  riz.  386. 


Croquettes  de  pommes.  4o8 
Gâteau  de  pommes  d«  terre. 

— ^  de  riz.  386. 

—  de  semoule.  385. 
Gâteau  d'amandes.  387. 
l^issoles  déconfitures.  380. 
Bouillie  renversée.  387. 
Potiron  au  kirsch.  388» 
Crème  au  chocolat.  391» 

—  à  la  vanille.  3qo. 

—  au  citron,  à  Torange^ 
Sgi. 

—  au  café.  391» 

— à  la  fleu y  dV)ranger>  Sqi . 

—  à  la  rose.  39"^» 

—  bachique.  B^S. 

—  au  céleri.  39 J» 

—  au  thé.  391 . 

—  au  caramel.  Sgi. 

—  renversée.  392. 

—  sambaglione.  093* 

—  à  Tespaiinole.  624* 

—  frite.  380. 
Blanc-manger.  394» 

Jus  de  groseilles  vertes  au 

four.  4>^' 
Grêlée  de  groseilles  et  fram- 

boises.  396. 
— de  groseilles  vertes.  4"' 

—  deïleurs  d'oranger.  39G. 

—  au  rhum.  39 J. 

—  au  kirschwasser.  BgS. 

—  à  Tanisette.  3c^. 

—  au  noyau.  BgS. 

—  aumarasqum.  395. 

—  à  la  vanille-  3^5^ 

—  aux  fraises.  3 96. 

—  aux  4  fruits.  396. 

—  en  macédoine  de  fruits. 

397- 

—  rubanée.  397. 
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TABLE  DES  METS 


Fromage  bavarois.  899. 
—  tyrolien.  ^99. 


Ile  flottante,  ^oS, 
Tarte d  amandes.  5 19. 


DESSERT. 


Fromages  à  la  crème.  4oo« 
Crème  fouettée.  ^00, 
Charlotte  russe.  ^02, 
Baba.  /jSq. 

Gâteaux  feuilletés,  etc.4^6. 
fjrioches.  438 
Echaudés.  4^0» 
Croquignoles.  447» 
Gâteau  de  Madeleine.  444> 
jjiscuit  de  Savoie.  44^. 

—  en  caisse  et  à  la  rnillerp. 

443, 

—  de  Reims.  444* 
Gaufres.  43 1» 
Nougat.  447* 
AJassepains.  44^» 
Macarons.  44^. 
Tastilles  de  fleurs  d*oran- 

gen^46. 


♦  449' 


jMeringues 

Pains  d'épices.  4^  f» 
i*  ruits  de  toutes  sortes. 
Compote  de  pommes.  4^^» 

—  de  poires.  453^ 

—  de  poires  crues.  453. 
de  coings.  4^4» 

—  de  prunes.  4^4' 

—  d'abricots.  454» 

—  de  pèches.  4^4* 


Compote  de  cerises.  4^5. 

—  de  raisins  ou  verjus.  453. 
—de  groseilles.  455. 

—  de  fraises  et  framb.  4^7. 

—  de  marrons.  4^7* 
Tranches  de  pèches  au  sa- 

cre.  454» 
Prunes    confites  entières 
.    dans  une  gelée.  455. 
Poches  ,  prunes  et  autres 

fruits  glacés.  471. 
Patc  d'abricots.  4^2. 

de  coings.  4^2. 
Uranii^es  placées.  /\5G. 
Salade  d'oranges.  l\55. 
Groseilles  perlées.  4^^» 
Groseilles  entières.  5 12. 

—  épepinées  de  Bar.  4^4* 
Gelées,  Marmelades  et  Con- 
fitures de  groseilles ,  ce- 
rises, framboises,  abri- 
cots, prunes,  raisins, 
pommes,  coings,  épine- 
vinette.  460  »  etc. 

Gelée  des  4  fruits.  4^2. 

Raisiné.  469* 

Abricots,  pèches ,  prunes , 

poires  et  cerises  ix  Teau-» 

de-vie.  474* 


*  Beaucoup  de  personnes  servent  au  dessert  des  pâtisseries 
qui  sont  entremets  dans  le  service  de  cérémonie. 
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iV.  B,  On  a  dessiné  en  petit  les  objets  connus  ou  qui  sont  faciles 
à  comprendre.  Ceux  qui  sont  moins  répsndiis  et  qui  seraient  sot- 
ceptibles  d'être  ezécatés  en  eerfdns  lieux  éloignés  de  Paris  ont 
été  représentés  plus  en  grand ,  et  l'on  a  donné  les  mesures* 

Fourneau  potager  d'HareL  Le  corps  du  fourneau  a'ren* 
ferme  le  yéritable  fourneau.  IjA  marmite  S, 
en  terre  veniissée ,  ou  se  Âdt  le  potr«u-f eu , 
supporte  2  casseroles  où  Ton  peut  faire  cuiife 
S  mets  différents.  Dans  une  S*  division  c,  on 
fait  cuire  des  pommes ,  des  pruneaux ,  etc. 
La  porte  du  fourneau  est  fermée  par  une 
cafetière  où  on  entretient  de  Teau  chaude. 

La  dépense  pour  faire  4  plats  est  de  15  à 
20  c. ,  et  on  peut  le  laisser  pendant  5  heures 
sans  surveillance. 

Fourneau  Harcl  pour  le  déjeuner.  C'est  un  très-petit  four- 
neau A ,  disposé  de  telle  manière  que  la  flamme  chauffe 
également  toutes  les  parties  du  vase. 


On  y  place  la  casserole  à  couvercle  B ,  et  l'on  y  fait 
chauffer  une  tasse  d'eau  en  2  minutes  sur  des  copeaux. 

En  posant  sur  le  même  fourneau  la  casserole  plate  et 
fermée,  à  charnière,  G,  on  fait  cuire  en  5  minutes  2  côte- 
lettes de  mouton,  aussi  sur  des  copeaux  ou  du  papier. 


Si  on  veut  empJLoyer  du  charbon  ou  de  la  braise ,  on 
place  sur  le  même  ieumeau  A  le  réchaud  D. 
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Nouveau»  fourneaux  de  cuisine. 

Ces  fourneaux  sont  en  usage  depuis  longues  années  en 
Belgique  et  en  Angleterre.  Depuis  10  ans  environ,  on  les 
a  introduits  en  France,  niais  on  ne  les  avait  fabriqués 
qu'en  assez  grande  proportion  pour  qu'ils  pussent  servir 
seulement  aux  cuisines  des  pensionnats,  hospices,  cafés, 
restaurants,  eic»,  tels  que  celui  de  la  première  figure.  De- 
puis peu  seulement,  des  fabricants  de  Paris,  MM.  BaiUy 
(2*  fig.)»  Paucket  et  Gbevaiieri  en  ont  construit  de  moins 


M  p. 

i 

compliqués  et  moins  volumineux,  à  l*ttsage  des  ménages, 
mais  d*un  prix  qui  ne  va  pas  au-dessous  de  100  à  200  fr,; 
ceux  de  M.  Chevalier  fils,  surtout,  sont  très-recomman- 
dables  ainsi  qu'un  grand  nombre  d'appareils  de  son  im- 
mense manufacture  (place  de  la  Bastille). 

11  ét.ùt  réservé  à  M.  Minich  (boulevard  Beaumar- 
chais, 96)  d'en  fabriquer  un  pour  35  francs  |  A  Tusaf e  des 
moindres  cuisimat» 

Celui-ci)  Mprîsenlé  plus  en  grandi  fort  comprendre 
Tusage  des  autres^  Il  est  por- 
tatif et  peut  se  placer  dans 
tous  les  IcM^ements,  même  à 
côté  des  fourneaux  qui  se 
trouveraient  déjà  dans  la  cui- 
sine, moyennant,  cependant, 
que  Ton  donnera  un  tirage 
direct  au  tuyau,  sans  autre 
coude  que  celui  qui  est  fixé 
au  fourueau.  La  lettre  A  in- 
dique la  porte  du  foyer.  lia 
fumée  et  In  chaleur,  s'éten^ 
dant  sous  là  plaque  B,  tour- 


nent autour  du  fourneau ,  échauffant  en  passant  le 
voir  d'eau  E  ec  le  four  D  pour        tir  dnrrière*  Au«de^ 
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sus  du  foyer  on  frit  bouillir  une  marmite  pleine  d'eau 
pour  faire  cuire  des  artichauts  ou  au  ires  légumes.  Ou  y 
commence  le  pot-au-feu  et  toutes  sortes  do  m*  ts,  que  Ton 
reporte  ensuite  plus  loin  s'il  est  notcssairc;  enfui  touie  la  * 
plaque  s'échauffe  si  puissamment,  que  l'on  peut  y  traiter 
autant  de  mets  qu'il  peut  y  tenir  de  casseroles,  et  aussi 
plusieurs  sauces.  Dans  le  four  ou  fait  des  tartes  et  autres 
pâtisseries,  même  des  pâtes  si  la  chaleur  est  forte,  par 
«Kttnple  celle  du  charbon  de  terre  ;  car  on  emploie  à  vo- 
lonté le  bois  ou  le  charbon  die  terre.  De  plut,  cet  appareil 
ëchaiiffii  ti'èi*bien  lacuîiâne,  ce  qui  n'est  pas  un  médiocre 
ftWitêge.  On  tt'a  done  quela  dépense  d'un  seul  feu,  beau- 
coup plus  économique  que  celui  de  charbon  de  bois  pour 
opérer  et  chauffer  à  la  mu  tant  de  choses.  M.  Minick  en 
£ibrî|Qe  de  3  grandeurs  ^  à  35»  55  et  70  fr. 
pour  compléter  b  connaissance  de  ce  genre  de  four- 
étjf^  nean,  je  ditai  qu'à  Londres  on  fabrique 
des  fourneaux  semblables,  mais  auxquels 
on  ajoute  un  appareil  fort  important  pour 
certains  ménages.  Du  réservoir  d'eau  part 
un  tube  A  qui  «  par  la  circulation  de  cette 
eau,  va  écliaufier  la  marmite  B  et  circuler 
autour  de  l'étuve  C,  où  Ton  peut  tenir 
chauds  les  mets,  les  assiettes,  etc. 

C'est  devant  le  foyer  de  ce  genre  de  four- 


neau  que  l'on  applique  le  roiissoir  figuré 
plus  en  grand  à  côté.  Il  est  suspendu  en  a. 
Un  mécanisme  renforuic  dans  la  boîte  fait 
tourner  le  poids  ^,  la  chaîne  d  et  le  rôti  ac- 
croché en  e.  On  accroche  encore  en  f  de  pe- 
tites pièces  de  rôti.  Ce  tourne-broche  va 
pttidAnt  3  et  m^e  4  heures  sans  être  remonté)  peut  se 
placer  devant  tout  grand  feu  ardent ,  comme  on  en  a  dans 
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beaucoup  de  cubines  à  h  campagne, 
n  ne  coûte  à  Londres  que  13  fr. 

Le  tourne-broche  portatif  se  place 
devant  le  feu,  ou  s'adapte,  à  volonté, 
aux  cuisinières  ordinaires.  Une  fois 
en  mouvement,  la  ménagère  n'a  plus 
à  s'occuper  que  d'arroser,  mais  le 
rôti  ne  brûlera  pas ,  car  il  a  soin  de 
l'avertir  par  une  sonnerie  quand 
elle  doit  venir  remonter  son  .mou- 
vement. Il  fait  partie  du  riche  as- 
sortiment de  M.  Lavoisy  au  bazar  de 
l'Industrie.  ^ 

Le  tamiseur  est  en 
tAle  et  destiné  à  tami- 
ser les  cendres  pour 
en  retirer  les  escai'billes  et  braisettes.  On  A| 
renferme  en  A  les  substances,  on  descend 
ce  tamis  dans  Fétouffoir  B,  on  donne  un 
tour  et  le  tamisage  est  opéré. 

Crémaillère  tournante. 

Un  montant  A  de  2  centimètres  de  force 
supporte ,  renforcé  par  Taro-boutaut  B,  la 
traverse  C  en  fer  méplat.  Sur  cette  traverse,  ^ 
ou  potence ,  on  accroche  à  des  crochets  mobiles  en  fer^ 
de  15  à  25  centim.^  des  chaudrons  ou  marmites  à  anse, 

soit  un  seul  ou  deux  à  c6té  l'un 
^  de  Vautre.  Avec  les  pincettes, 
on  attire  en  avant  cette  potence 
et  on  y  pose  ou  on  enlève  les  ' 
chaudrons  sans  s'avancer  ou  se 
baisser  dans  la  cheminée  pour 
atteindre  la  crémaillère  d'an- 
cien usage.  La  barre  mon- 
tante A  tourne  dans  les  pen- 
tures  d  e  scellées  dans  l'in- 
térieur de  la  cheminée.  Sa 
longueur  devra  être  proporw 
tionnée  à  la  hauteur  du  man- 
teau si  la  cheminée  est  petite. 
Si  elle  est  élevée,  une  hauteur  de  60  centimfttres  en- 
viron suffit* 


Digitized  by  Google 


ET  APPAREILS.  ^7 

Ventilateur  pour  faire  prendre  promptement  le  feu 
des  fourneau!.  Un  tube  de  tôle  a  de 
30  cent,  de  long  et 7  de  diamètre  est  muni 
d*nn  autre  tube  en  entonnoir  renversé  b 
de  18  cent.  (1*011  veiture.  Ou  le  pose  sur 
un  fourneau  où  l'on  a  allunir,  sur  le  char- 
bon, (les  copeaux  ou  un  peu  de  braise.  Uu 
courant  d^lir  s'établit  par  les  trous  infé- 
rieurs et  souille  le  feu  de  inamère  qu'il 
s'allume  très-vite. 

Allume-feu.  Pour  allumer  un  fourneau, 
on  verse  de  l'esprit-de-yin  dans  la  boite 
il  de  cuivre  a  où  l'on  fait  entrer  le  tube  b 
qui  la  ferme.  Sans  ce  tube  est  une  mèclie 
gui  s'imbibe  4'esprit  ;  on  y  introduit  par  le  trou  d  un 
flpn^et  ordinaire^  et  on  allume  l'esprit; 
0% souffle  t  le  Te|t  agit  dans  lé  tube  c ,  ^ 
pousse*la  flammé  sur  le  charbon  cassée 
par  petits  morceaux ,  ou  sur  la  braise. 
Qu'il  allume  promptement  sans  répan-  a 
are  de  fumée  de  papier  ou  de  copeaux, 
chose  agréable  à  une  ménagère  qui  ha- 
bite un  petit  appartement.  Il  coûte  1  fr.   

25  c.  chez  M.  Briet  fils ,  galerie  Vi- 
vieunei  29.  La  dépense  en  esprit  est  très-niiniuie. 

Diminutifs  espèce  de  réchaud 
mobile  pour  rétrécir  l'ouver- 
ture d'un  fourneau  carré  et  le 
faire  servir  à  de  petites  casse- 
roles. On  l'enlève  et  le  déplace 
à  volonté. 

La  Coquille  à  râtir^  à  présent  si  connue ,  n'est  ici  que  pour 
recommander  de  ne  se  servir  crue  de  cel- 
les en  terre  revêtue  de  t6le  et  aont  l'àtre 
est  profond,  parce  qu'éUes  olSrent  la  res- 
source de  mettre  autant  de  charbon  que 
la  pièce  en  nécessite  sans>obliger  à  en  re- 
mettre. On  peut  mettre  chauffer  des 
plats  pleins  ou  vides  ou  dt\s  assiettes  sur  la  plate-forme. 

Cuisinière^à  griller.  Elle  se  compose  à\m  butis  en  fer- 
blanc  A ,  avec  un  fond  B  que  l'on  glisse  dans  les  coulisses  C, 
pour  faire  l'office  du  fond  d'une  cuisinière  ordinaire.  Trois 
tringles  de  fer  D  sont  garnies  chacune  de  6  brochettes  où 
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Ton  enfil«  l«a  griUadea«  Cm  Irioglas  sont  mobil6a  {  elles 

's'enfilent  dans 
les  côtës  mon- 
tants dt  la  cui^ 
sinièri  ;   elles  ^ 
ont  des  trous 
aux  deux  bonts 
EE,  dans  cha- 
cun desquels  on 
introduit  une 
fiche  G.  Le  jus 
des  grillades 
^tonibe  dans  le 
l^as  de  la  cuisi-  . 
nière,  d'où  on  le  iait  sortir  par  la  petitè  gouttière  P.  ^ 
Oa  voit  d'après  cette  description  que  la  cuisinière  à  griller' 
peut  se  placer  devant  un  feu  fait,  sans  le  déranger.  Elle 
est  très-utile  dans  les  petits  ménages  où  il  n'y  a  pas  de  do* 
mestiques  et  où  l'on  a  un  feu  de  cheminée. 

Le  Gril  i^ertical  convient  pour  les  grandes  cuisines.  Il  est> 
comme  on  voit  dans  la  figure, 
supportt^  par  des  pieds  B  ;  on 
pose  les  viandes  à  griller  sur 
Isl  partie  A  ;  on  abaisse  l'autre 
partie  en  saisissant  le  manche  :^  ^ 
et  Ton  fait  tenir  ensemble 
.  ces  deux  parties  au  moyen  de 
la  petite  crémaillère  et  de  la 
flcne  On  pose  ce  gril  de* 
yant  le  feu ,  et  le  manche  « 
tournant  sur  le  gril  à  la  place 
où  il  est  attaché,  donne  la 
facilité    de    le  retourner 


quand  les  grillades  sont  cui- 
tes d'un  côté.  La  petite  lè- 


cke frite  D  se  place  sous  le  gril,  entre  les  pieds. 

Autres  noui^eaux  GrUs.  11  y  eu  a  de  plusieurs  sortes  qui 
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se  pomit  sur  la  faraisfi  comme  les  anciens.  La  mitM  ei 
le  ju8y  au  lieu  de  ae  répandre  dans  le  feu  el  d'enfumer  les 
viandes,  oonlenl  dans  des  rigoles ,  et  viennent  s'égoutter 
dank  une  pelitf  timriiie  que  Ton  place  sous  les  goultièreÉt 

Celui  de  la  fig,  G  a. 
C  paru  le  dernier,  et 
il  est  préf<  ré  aux  au- 
tres à  cause  de  au 
lèchefrite  et  de  sa 
meilleure  confection, 
quant  aux  barreaux 
plus  espacés.  L'e|ret  eu  est  parfait;  il  n'eu  tombe  pas  une 
goutte  de  graisse ,  et  on  peut  s'en  servir  sur  un  i6urneau« 
Les  barreaux  sont  en  rigoles. 

CoteUtiier  fumivore*  Ou  aiait 
bien  des  appareils  pour  opé- 
rer la  cuisson  des  grillaoes. 
Celui-ci  est  le  meilleur*  De 
plus,  il  est  renfermé  dans  une 
petite  cheminée  portative  qui 
conduit  la  fumre  où  Ton  veut. 
On  descend  la  trappe  B  ,  et 
les  grillades,  tenues  chaudes 
partout,  cuisent  parfaitement 
sur  la  braisette  placée  sous 
le  gril. 

Le  Rôtisseur  pour  les  pommes  de  terre  et  marrons  est 
exécuté  en  tàla  et  tiges  de  fer.  Dans  là  cage  A  on  place  les 
pommes  de  terre  ou  marrons  v  on  Tin-»  _ 
iroduit  dans  le  tambour  de  t61e  B  ;  on 
abaisse  le  crochet  C  pour  le  retenir  ;  ou 
accroche  le  maudit  A  la.  crémaillère  ;  si- 
non, Von  pose  le  rôtisseur  sur  le  feu. 
De  temps  en  temps ,  on  fait  tourner  la 
cage  avec  les  pincettes,  au  moyen  de  la 
poignt'e  qui  est  au  bout.  La  cuisson  est 
bientôt  opérée ,  bien  plus  vite  que  par 
tout  autre  procédé,  et  dans  la  perfection, 
car  ce  que  Ton  fait  rôtir  n'est  pas  eu 
contact  immédiat  avec  le  feu,  puisqu'il 
y  a  une  distance  entre  les  branches  de  la 
cage  et  la  tôle  du  tambour.  Sur  ce  tam- 
bour, k  la  base  du  manche ,  à  côté  de 
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Tendroit  oÀ  il  est  attaché,  sont  pratiqués  2  trous  de  6  miU. 

servant  à  révaporation 
de  la  vapeur  des  pom- 
mes de  terre.  On  donne 
au  tambour  16  cent, 
de  diamètre  et  27  de 
long. 

^  . ,  •       .-sj^^-  Poêle  à  marrons  avec 

\':*'*y'<K\>Jt  couvercle ,   pour  les 

faire  griller  à  petit  feu 
sur  les  charbons. 
Grilb^mamns  .en  tôle ,  de  22  cent,  en  i^rré  et  4^d'épai8- 
seur,  avec  im  couvercle  à  charnière.  On  met  les  marrons 
dedans 9  on  lê  pose  debout  devant  le  feu  de  la  cheminée, 
on  le  retourne  et  secoue  de  temps 
en  temps  pour  bîre  cuire  ^[ale- 
ment  les  marrons.  On  les  sert  sur 
une  assiette ,  enveloppés  dans  une 
serviette ,  après  les  avinr  saupou- 
drés de  sel  fin. 

Les  marrons  cuisent  bien  dans 
un  brûloir  à  café.  On  ôte  la  pre- 
mière peau,  et  la  seconde  s'en- 
lève ensuite  à  table  sans  noircir  les 
mains. 

Quand  on  les  fait  bouillir,  il 

faut  les  assaisonner  î  de  sel  et 
d'une  poignée  de  céleri^ert. 

Fourneau  Harel  à  repasser.  Il  est 
en  tAle,  parni  intérieurement  en 
brigue.  Il  diffère  surtout  de  ceux 
ordinaires  par  le  couvercle;  ici 
les  fers  à  repasser  sont  à  Tabri  du 
contact  de  Tair, 


Le  Brûloir  à  café  se  place 
sur  le  même  fourneau;  il 
épargne  la  moitié  du  com- 
bustible, et  Ton  est  ga- 
ranti de  la  vapeur  du 
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diarbon.  Le  même  fourneau  long  peut  seryir  pour  les 
danlâères  et  les  poissonnières. 

BriUoir  à  café  en  tôle, 
destiné  à  profiter  d'un  feu 
un  peu  flambant  dans  la 
cheminée.  C'est  le  plus  sim- 
ple des  brûloirs  à  café.  Il  a 
15  cent,  de  diamètre  et  le 
manche  en  a  40.  Voy.  à  la 
table  l'article  Café. 

BriUoir  à  café^  plus  compliqué  que  ceux  ci -dessus, 

mais  aussi  beaucoup  plus  pat  fait. 
Le  récipient  qui  contient  le  café  est 
arrondi  en  tous  sens^  ce  qui  permet  au 
café  de  se  présenter  plus  également 
à  la  surfeice  chauifante.  Le  couvercle 
qrui  se  pose  dessus  permet  aussi  up 
chauffage  égal,  sans  perte  de  com- 
bustible. 
Gaufrier 
tournant. 
Sur  un 

fourneau 
quelconque, 
A ,  on  pose  la  plaque  mobile  -, 
ronde  b  où  se  trouvent  des^ 
échancrures  c,  sur  lesquelles  on 
pose  le  gaufrier     ajusté  à  ces 
échancrures.   Au  moyen  des 
deux  manches ,  on  tourne  plus 
fiicilement  que  l'on  ne  fidt  avec 
le  ^ufrier  ordinaire. 

PoÛeàfrire  sans  queue ,  pour  servir  sur  un  fourneau. 

On  les  fait,  le  plus  souvent, 
ovales.  Il  suffit  d'un  bon  feu 
au  milieu  sans  que  le  four- 
neau soit  aussi  patule  que  la 
poêle. 
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Spmiuie  A  friture^  plate,  en  forme  de  pelle  à  feu,  plus 

commode  nu'uoe  ëcumoire  pour 
enlever  les  Deign«ts  et  autrM  fri« 
turcs  légèret  at  apUtiti. 

Spalule  à  crêpes, 
servant  à  les  retour- 
ner et  enlever.  Lon- 
gueur, 38  centim., 
dont  13  pour  le  dia- 
mètre de  la  spalule  eu  fer,  eulièremeut  plate. 

Fer  à  glacer  les  crè- 
mes. Ce  let  est  en  tôle, 

et  l'on  y  place  des  char- 
bons ardents  ;  il  est 
rond,  et  prend  bien  mieux  la  forme  des  plats  que  la  pelle 
rougie  au  feu  dont  on  se  sert  habituelle- 
ment. Larfjeur,  10  ceuthif^,  |  queue  26, 
manche  10. 

Petit  Seau  coiwert,  en  zinc  ,  servant  à 
réunir  les  eaux  si^les  dans  les  apparte- 
ments, pour  les  porter  au  dehors  |  sans 
qu'elles  incomtnodent  par  là  vue  ou 
lodeur« 

P^ais sellier ^  pour  ëgoutter  la  vaîstelle  à  mesure  qu'on  la 
lave.  Aux  deux  bouts  A  ou  a  âxé  par  des  entailles  une 


planche  b ,  pour  maintenir  les  bouts ,  une  autre  en  égout- 

toir  c,  et  3  barres  e  sur  lesquelles  on  appuie  les  plats  et 
assiettes.  La  figure  2  fait  voir  la  coupe,  et  fournira  à  tout 
menuisier  le  moyeu  de  T»  xt  riif  r.  On  lui  donnera  de  la 
longueur  selon  reniplaccnienl  que  l'on  a,  et  Ton  peut  le 
laire  double,  c'est-à-dire  à  deux  étages. 
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■ 

£«f«ffe  en  âl  et  M  ferme  d<  pitKaàU  »  pour  éviter  de 
tiemper  tes  mems  dam  reeii 
dieude  en  Urmi  h  f  eia» 
•elle. 

Séchoir ,  composé  de  2  cli  Assis  eu 
bois,  à  charnière,  pour  tlendre  à  la 
cuisine  les  linges  et  torchons.  Le  même 
peut  servir  d  \m  un  cabinet  de  toilette. 

Planche  à  coufeaax  pour  les  nettoyer 
en  les  passant  sur  la  planche  du  det^ 
8O14S  a  avec  de  la  (erre pourrir  en  poudre, 
iorie  de  lerre  qui  vient  d'Angleterre  ^ 
et  ensuite  sur  un  cuir  coUé  A  la  plan^ 
che  gupérieare  en  ^.  Ia  terre  pourrie  se 
renferme  entre  les^S  planchei  ^ 
et  le  tout  se  suspend  è  un 
cloa.  Longueur,  M  eentim. 
sans  le  manche  ;  largeur  de  la 
plancbe^du  bas  10  ,  celle  du 

haut  et  cuir  6.  On  en  fait  de 
60  cent.  Le  tout  en  bois  blanc. 

Hachoir.  On  en  fait  à  2,  3  et 
A  lames  de  33  centim.  de  Ion- 
gueur,  et  4  i  de  largeur  sur  3  c. 
de  eintie.  Les  poignées  sont  en  bois.  Les  lames  se  démons 


1,.  . 

■■■■ 

tent  Irès-facilement  pour  les  a(ÏLaer.  Ils  liaclicut  très-bien 
les  herbages  et  la  viande  cuite,  mais 
non  la  viande  crue.  La  clef  cpii  est 
gravée  à  côté  sert  à  démonter  les  écrous 
lorsqu'on  veut  affûter  les  lames. 

Autre  Hachoir  simple  dont  la  lame 
a  27  centim.  sur  ô.  La  planchette  à  re- 
bords qui  est  à  côté,  et  sert  à  hacher, 
a  45  centim.  sur  40  en  bois  tendre. 

Égouttoir  en  fer-blanc  s*accrochant 
près  de  la  cheminée  et  servant  i  sus* 
pendre  l'écumoire,  la  cuillère  à 
pot ,  etc. 
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Terrine  à  goidoU  II  est  à  désirer  que  partout  on  fiftbri* 
que  les  terrines  de  cuisine  d'une  forme  élevée 
et  jportant  un  eoulot  comme  le  dessin  ci  à 
côte.  On  abandonne  à  Paris  les  anciennes 
terrines  vertes  pour  ces  jolis  vases  en  faïence 
blanche  et  jaune.  Le  dessin  est  un  peu  trop  haut. 

« 

Cuisson  des  aliments  à  la  mpeur» 

On  trouve  à  présent  chez  les  marchands  des  appareils 
propres  à  faire  cuire  les  aliments,  cela 

Srouve  que  l'usage  en  est  répandu.  La  q 
escription  de  la  marmite  destinée  à  cette 
cuisson  fera  comprendre  son  utilité.  Elle 
est  en  fer-blanc  et  peu  coûteuse.  Le  ré-  ^ 
cipient  A,  percé  de  trous  de  5  millim., 
descend  à  moitié  dans  la  marmite  B,  que 
l'on  emplit  d'eau  jusqu'à  5  cent,  du  ré- 
cipient. On  fait  bouillir,  et  la  vapeur  qui 
s'élève  cuit  les  légumes  placés  dans  le 
récipient.  Le  tout  se  recouvre  du  cou- 
vercle G.  On  la  trouve  au  bazar  de  Tin* 
dustrie. 

Si  dans  le  récipient  on  met  un  bon  chou,  parsemé  de  sel 
dans  les  feuilles»  il  est  cuit  trois  fois  plus  vite  que  dans  Teau, 
.et  n'a  pas  d'âcreté.  H  a  un  goût  si  prononcé  et  si  agréable, 
qu'un  peu  de  beurre  suiBBit  pour  Fassaisopner.  En  général 
tous  les  légumes  veris  cuits  ainsi  sont  bien  plus  savou- 
reux et  sans  Acreté.  Les  potirons  y  sont  excellents  ;  mais 
c'est  surtout  dans  les  pays  où  les  eaux  sont  saumâtres  ou 
chargées  de  dépôts  calcaires  que  ce  moyen  de  cuisson  est 
précieux.  Les  artichauts  seront  placés  les  feuilles  (rognées) 
en  bas. 

M.  Chevalier  fils  a  une  marmite  pour  la  cuisson  à  la 
mpeur ,  plus  savamment  combinée  que  celle  de  la  figure 
ci--dessus  et  d'un  effet  plus  puissant.  £iie  est  peu  coû- 
teuse. 

Glafoire.  On  la  remplit  à  moitié  de  sucre  en 
poudre  et  on  la  secoue  sur  les  tartes  de  fruits, 
beignets,  eaufres,  etc. 
.  Fourchette  à  ^dents  pour  ma- 
iiier  les  pièces  danslafritore. 
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Gseaux  ayec  lesq^ueb  on  ouTie  les  boites  de  f ei^JDlaiie 

aui  renferment  des  conserves 
e  poisy  de  sardines»  etc.  On 
commence  par  faire  un  trou 
avec  le  poinçon  a ,  puis  on 
a  cerne  toute  la  plaque  de  des- 
sus avec  les  ciseaux  ù. 
Braisière  ou  D  aubier  e  y  en  cuivre 
ctaïué,  sur  le  couvercle  de  laquelle  ou 
peut  placer  du  feu.  La  daubière  en 
terre ,  pour  ce  qui  doit  étie  fait  à  petit 
feu,  est  préférable. 

Poissonnière,  Cet  ustensile  se  fait  eu 
cuivre  étamé»  et,  plus  économiquement ,  mais  non  moins 
utilement,  en  fer  éta- 
mé.  On  y  place  le 
poisson  sur  la  feuille 
à  2  anses  que  Ton 
descend  ensuite  au 
fond  de  la  poisson- 
nière d'où  on  Fenlève 
à  volonté.  Le  poisson 
y  est  cuit  dans  sou 
entier,  sans  aucun  dé- 
chirement. La  poissonnière  s'attache  à  la  crémaillère.  On 
en  fait  en  losange  pour  les  turbols. 

CiLSserole'^bain-maris  pour  tenir  chaudes  les  sauces,  gar- 
nitures ,  petits  ragoûts.  On  la  place  dans 
une  plus  grande  casserole  remplie  d'eau 
et  servant  de  bain-maris.  On  en  met  plu- 
sieurs à  la  fois.  £Ues  sont  en  cuivre  ou  fer, 
étamé  à  l'intérieur  et  à  l'extérieur.  On  leur 
donne  10  cent,  de^  diamètre  et  12  de  haut. 
Autres  Casserojes^'bam^maris,  Dans  la  casserole  A ,  on 
verse  Feau  du  bain-maris  ;  on  y  place  alors  la  casserole 
dans  laquelle  ou  a  versé  ce  que  Ton  vent  &ire  chauffer.  Le 
kdi  qui  a  bouilli  ainsi  ne  s'emporte  point,  ne  fait  pas  de 
gratin,  et  sa  qualité  est  de  beaucoup  supérieure.  La  casserole 
C,  percée  de  trous  de  3  niillim.  se  place,  au  lieu  de  la 
casserole  B  ,  dans  la  casserole  A  ,  pour  faire  crever  du  riz 
sans  crainte  qu'il  puisse  brûler.  Les  casseroles  s'ajustent  par 
le  haut  de  manière  à  fermer  exactement  Touverture  ;  maisi 
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parle  bas,  la  casserole  A  doit  avoir  un  sixième  de  dia- 
mètre do  fiuAf  pour  coni^ok  Teau  du  bain-waris. 


Mmles  dits  à  charlotte^  en  cubrre  ëtsmé  ou  fer  étamé| 

servait  à  feit«  les  chariot-^ 
tes  ,  les  gâteaux  de  rit  ^  de 
semoule,  de  pommes  de 

terre ,  les  pommes  au  rit. 
L'un  est  uni  et  l'autre  à 
couvercle.  On  les  met  au 
four  ou  bien  on  place  le  premier  sur  le  fourneau  avec  un 
couvercle  de  tôle  et  feu  dessus.  Ils  servent  aussi  pour 
timbales.  On  y  fait  aussi  des  biscuits  de  Savoie. 

CasêeroUk  faire  \eÈ  soufflés^  les  pommes  au  ris,  les  char* 
lottes,  etc.,  oui  doivent  être 
servis  sut  table  dans  le  vase 
où  ib  ont  cuit.  Elle  a  une  poi- 
gnée mobile  que  Ton  retire  à 
volonté.  On  la  fabric|ae  en  plaqué,  dont  l'usage  fit  pltts 
agréable  mie  celui  du  muk  à  charUtîê  qui  est  en  suivre. 
Cou9€rm  de  eosserole,  rond  ou  ovale,  en  tAle  et  à  rebord, 

sur  lequel  on  met  du  feu 
pour  les  choses  que  l'ou 
veut  faire  cuire  feu  dessus 
et  dessous.  //  ét^i'te  soui^nt 
d'employer  les  Jours^ 
Poêlon  d'office ,  en  cuivre  rouge  et  mau- 
clie  de  même  métal  pour  faire,  en  petit, 
le  même  usage  que  la  bassine  à  confitur  e  : 
la  cuisson  du  sucre,  le  prallnage  de  fleur 
d'oranger,  etc.  On  leur  donne  i5  à  18  c.  de 
diamètre  et  8  à  9  de  haut. 
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Ppfiheuse  pour  les  œttftt  Un  pUtMtt  an  £Br>bbnc  a,  de 
17  centim.  de  diamètre»  supporté  par  8  petiu  pieda  de 

5  centim.  de  baut ,  est 

Sercé  de  4  ouvertures  e 
e  6  cent.  ;  dans  les  ou- 
vertures ae  placent  de 
petits  godets  percés 
de  31  trous  de  2  milli- 
mètres. On  plonge  cet 
appareil  dans  une  cas- 
se» oie,  et  Ton  y  verse  de 
Teau  de  manière  à  le 
couvrir  de  2  doigts  de 
hauteur.   L*eau  étant 

bouillante,  on  casse  sur  chaque  godet  un  œuf  qui  en  prend 
lafoime  régulière;  lorsqu'il esi cuit  on  retire  le  godet  par 
son  auueau,  on  verse  un  nouvel  œuf  si  on  m  a  besoinpet 
on  racommence  autant  de  Ibis  qu'il  est  nécessaire.  La  poi- 
enia  perpendiculaire  e  |  qui  est  au  iniliau  »  sert  à  enlever 

6  Mcteuse  de  la  casserole»  On  peut  (aire  des  pêcheuses 
à  i,  8  godets  comma  à  5  et  plus. 

Main ,  en  fer^blanc ,  pour  manier 
k  farine ,  des  graines ,  etc. 

Tasse  de  fer^blalnc  de  la  contenauce 
d'un  demi-litre,  dont  il  est  bon  d'avoir 
quelques-unes  dans  une  cuisine  pour  con- 
tenir ou  transvaser  toutes  sortes  de  U* 
quides. 

Boiulinière ,  en  fer-blanc,  de  8  centinu  d'où-  ^ 
verlure  ,  servant  à  entonner  le  sang  et  les  ingré- 
dieuts  dans  le  boyau.  £Ué  sert  aussi  à  eutonuer 
les  saucisses. 

La  Boule  à  riz  se  met  daus  la  marmite  où  l'on  fait  le 
_  bouillon,  une  heure  avant  de  servir, 

pour  faire  cuire  du  ris  Qu  des'  pâtes. 
fS^^  On  doit  avoir  le  soin  de  ne  mettre  que  ce 
qu'il  faut  pour  que  la 
boule  ae  trouve  pleine 
quand  le  ris  ou  la  pâte 
auront  venOé.  On  peut 
aussi  la  faire  fabriquer 
en  fer-'blanc  Une  au- 
tre, nouvelle,  en  111  de 
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fer  étaméy  à  claire-voie ,  sera  préfërëei  pàrce  qu'elle  est 
plus  légère  et  permet  de  voir  à  travers. 

Auelet  ou  brochette  en  fer  pour  atteler  ou  attacher  une 
pièce  à  la  broche.  j 

Brochettes  en  argent  aux- 
quelles ou  enfile  des  éperlans 
ou  des  goujons  pour  les  faire 
frire  et  les  servir 


ainsi  sur 

table.  Elles  ]>ortent  de  16  à  24  ceutini.  et  se  fabriquent  en 
argt  lit  ou  en  plaqué. 

Petit  moulin  à  julienne^  en  fer-blanc |  expé- 
diant assez  vite  et  taillant  les  racines  en  filets, 
qui  tombent  dans  un  tiroir  placé  dans  la  boite. 

Moulût  à  powre»  Si  l'on  achète  Je 
poivre ,  TtoiV  ou  blanc  y  en  grains ,  et 
qu'on  le  pulvérise  soi-même,  on  ^ 
peut  être  certain  qu'il  n'est  pas  falsifié.  Ce   r  ■ 
moulin  en  bois ,  du  prix  des  petits  moulins  à 
café,  moud  très-fin,  si  on  l'essaie  et  qu'on  fasse 
serrer  la  vis  à  point  par  le  marchand.  On  ne 
moud  qu'à  mesure  de  Temploi,  ce  qui  fait  jouir 
de  tout  l'arôme  du  poivre  qui  se  perd  promptement.  Il 
peut  moudre  toutes  sortes  d'épices  et  servir  à  faire  les 
4  épices»  La  muscade  seule  exige  une 
râpe. 

Râpe^muscade.  Quand  on  râpe  sou- 
vent de  la  muscade,  on  est  bien  aise 
de  se  servir  de  ce  petit  instrument  de 
fer-blanc,  très-expéditif.  La  râpe  est 
en  a,  où  Ton  place  la  muscaae.  Se 
vend  chez  M.  Lavoisy. 

Égouttair  à  bouteilles* 
Dans  un  arbre  de  1  mè- 
tre 20  centimètres  et  de  12  à  15  centi- 
mètres de  grosseur,  on  perce  à  10  centimè- 
tres environ  l'un  de  Tautre  des  trous,  de 
haut  en  bas  et  le  plus  verticalement  possible 
pour  y  introduire  des  broches  de  Dois  de 
cbéne  qui  en  ressortent  de  13  à  15  centi» 
mètres.  On  enfile  les  goulots  des  bouteilles 
sur  ces  broches  pour  qu'elles  égouttent  On 
peut  employer  des  broches  de  1er  de  5  mil- 
limètres au  lieu  de  bois* 
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Le  Casier  à  bouteilles,  construit  en  chêne ,  a  une  très- 
longue  durée  ,  quoique  tou- 
jours renfermé  dans  la  cave.  Il 
évite  l'embarras  d'empiler  et 
il  est  surtout  très-commode 
pour  placer  différentes  sortes 
de  vins  fins,  que  l'on  étiquete 
et  dont  on  prend  à  volonté 
une  ou  plusieurs  bouteilles 
sans  déplacer  les  autres.  On  le 
fait  ordinairement  pour  100 
bouteilles  par  rangées  de  dix. 
La  profondeur  est  de  20  cent. , 
la  largeur  de  1  mèt.  et  la  hau- 
teur pour  100  bouteilles  est 
de  1  mètre  30  cent,  ou  13  cent,  par  rangée.  La  mesure 
des  bouteilles  de  litre  donne  celle  des  entailles.  On  place 
ce  casier  debout  devant  le  mur ,  légèrement  'penché  en 
arrière.  Il  est  éloigné  de  15  c.  du  mur  au  moyen  de  2  tas- 
seaux saillants  a  b  qui  sont  en  saillie.  Si  on  veut  le  rendre 
inaccessible  aux  mains  infidèles  ,  il  sera  facile  de  faire 
construire  par  le  menuisier,  sur  sa  devanture ,  2  portes  à 
claire-voie  fermant  par  un  cadenas ,  et  de  le  retenir  au 

mur  par  des 
pattes  à  scelle- 
ment. 

Le  rainer  a 
i^in  sert  à  mon- 
ter lesbouteillps 
dans  la  position 
où  elles  sont  à 
la  cave  même,  c'est-à-dire  sans  troubler  le  vin. 

Un  autre  panier  à  i^in 
est  encore  plus  utile,  puis- 
qu'il permet  de  ne  pas  ïiUiiUllUUJîîrum= 
dresser  la  bouteille,  même 
sur  la  table,  où  on  la  sert 
dans  sou  pauier. 
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Fmwr  à  ùottteiites  en  fil  d«  fer  fpilvaaîsé , 
moins  volumineux  et  plus  commode  que  ce« 
lui  en  osier.  On  ne  le  remplit  que  d'un  ieul 
rang  de  bouteilles^  de  4  ou  de  6. 

Muffren  de  boucher  eomptéiement  bi  i&uiêUhê 
sM$  goudtoH*  On  peut  employer  des  feoillet 
de  {Homb  très-minces  (d'un  quart  de  milU» 
m^re) ,  couper  ce  plomb  par  mei*ceattx  de 
lOeeat.  sur  8,  selon  la  longueur  de  la  parde  du  bouchon 
qui  dépaite  le  goulot  de  la  bouteille  ;  les  enduire  de  colle 

de  farine  un  peu  épaisse,  et  les  coller 
comme  du  papier,  de  manière  à  coif- 
fer le  bouchon  et  le  haut  du  goulot. 

Dégoudronnoir  pour  enlever  le  gou- 
dron aux  bouteilles  par  ses  crans  B  eu 
saisissant  le  goulot  entre  ses  tenaillée, 
^  i\  sert  aussi  à  couper  le  fil  de  fer  par  la  pince  A. 
*^  Pliiez  à  Champagne  avec  laquelle  oii  coupe  le  fil  de  ttut 
i  "       -m=^      bouteilles.  Elle  est  fixée  dans  un  manche 
«Il  II  ^  couteau,  et  la  lame  a  3  centimètres. 

lÏTê'bouchon  pour  ^intérieur  des  bouteilles.  Cet  inetro* 

ment,  composé  de  trois  flb  de  fer  et  d'un  petit  anneau,  eit 
extrêmement  simple  etde 
l'usage  le  plus  facile.  On 
semiles  branches  pour  le 
faire  entrer  dans  la  bou- 
teille, on  la  renverse,  et 
le  bouclTbn,  ainsi  saisi,  ne 
peut  échapper  en  retournant  la  bouteille  et  tiraut  le  tire- 
bouchon.  L'anneau  sert  à  tenir  les  branches  fermées  et 
faciliter  leur  entrée  dans  le  goulot  de  la  bouteille.  Le  tire- 
bouchon  a  30  cent,  de  haut. 
Tire' bouchon  anémiais. 

On  en  fait  usage  à  table, 
deyeAt  soi ,  avec  peu  de 
mouvamant  et  sam  ef- 
fort, att  moyen  du  tom^ 
niquet  qui  est  indispen- 
sable. 


0»^ 
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Bouchoir  pour  Us  hoiKeilles,  Tout  en  bois,  il  géra  facile  à 
fabriquer  partout.  Une  tige 
A  de  70  centini.  de  baut 
est  posée  sur  un  pied  de  50 
centim.  de  long  sur  20.  A 
la  hauteur  d'une  bouteille 
moyenne  est  entré  dans 
une  mortaise  un  levier  b  de 
50 centim.,  jouant  en  d  sur 
une  cheville  de  fer,  et  »'a- 
bâissant  sur  le  boucbou  de 
la  bouteille  avec  une  grande 
force.  Ce  levier  reçoit  en 
où  il  joue  aussi  sur  une  cbe-  ^ 
ville  de  fer,  un  inojitant  ou 
conducteur  carr4  g,  qui 
glisse  à  l'aise  dans  la  po- 
tence h,  de  manière  à  di- 
riger droit  au-dessus  du  bou- 
chon la  rondelle  qui  a  6 
centim.  de  diamètre  pour  les  gros  bombons  de  bou- 
teilles à  conserves ,  et  qui  doit  être  vissée  sur  le  bout 
inférieur  du  conducteur.  La  mortaise  d  a  30  centim.  de 
longueur,  afm  de  faire  descendre  le  levier  à  la  hauteur  des 
demi-boutrilles.  Le  conducteur  ^  a  au  moins  25  millim. 
de  force.  Cet  instrument  débite  aussi  vite  que  la  tapette 
des  tonneliers,  et  il  a  le  grand  avantage  d'agir  sur  le 
bouchon  avec  la  plus  grande  douceur  en  évitant  les  coups 
redoublés  de  la  tapette,  qui  font  casser  les  bouteilles  fai- 
bles ou  étoilées.  Il  est  très-nécessaire  pour  le  bouchage  des 
conserves.  On  placera  sous  la  bouteille  une  vieille  casserole 

ou  autre  vase  à  fond  plat,  pour  re- 
cevoir le  liquide  si  le  trop  plein  ou 
une  grande  fêlure  la  faisait  éclater. 
Il  y  en  a  chez  M.  Finel,  bu  bazar 
de  rindustrie. 

Serre  -  bouchon  Favre.  C'est  une 
chaînette  fixée  au  cou  de  la  bouteille 
par  un  collier  que  l'on  serre  avec 
une  vis.  On  passe  la  chaînette  par- 
dessus le  bouchon ,  et  on  l'arrête  au 
petit  tenon  A,  qui  entre  dans  l'un 
des  chaînons.  Il  est  très-utile  pour  arrêter  des  bouclions 
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de  bouteilles  entamées,  et  qui  pourraient  sauter  par  l'eSet 
de  leur  contenu.  Prix  50  cent ,  rue  Saint-Honoré ,  398. 
EcaîUière.  On  n'a  pas  toujours  la  main  habile  à  ouvrir 

les  huttres.  Yoici  un  in- 
strument que  j'ai  imaginé 
il  y  a  20  ans,  et  qui  facilite 
ce  travail.  On  le  trouve 
chez  M.  Arnlieiter. 

A  est  un  socle  de  bois 
dur  ;  on  pratique  sur  cette 
pièce ,  qui  a  33  c.  de  lon- 
gueur, 16  de  largeur  et  10 
d'épaisseur,  une  coulisse  B 
de  8  centim.  de  lai|;eur 
dans  laquelle  on  ajoute 
une  main  G  de  même 
bois.  Une  entaille  D  reçoit 
lliuitre. 

On  fait  fabriquer  un  couteau  E  dont  la  partie  f  seule- 
ment est  coupante  ;  il  a  au 
dos5millim.  d'épaisseur,  et  — — 
s'amincit  jusqu'en  f  ;  la  Ion-  >^ 
gueur  de  la  lame  est  de  1 0  c. , 
et  le  manche  à  20  c.  A  l'extrémité  de  la  tige  est  un  trou  de 
12  nûllim.  de  diamètre ,  qui  sert  à  le  placer  sur  un  pivot 
de  fer  G ,  de  8  c.  hors  du  socle  et  de  10  mill.  de  force. 
C'est  le  point  d'appui  pour  ouvrir  l'huître  que  l'on  avance 
à  la  distance  nécessaire  en  faisant  marcher  la  main  G  dans 
la  coulisse.  On  arrête  cette  main  au  moyen  d'une  cheville 
de  fer  h  que  Ton  place  dans  un  des  trous  pratiqués  dans 
la  coulisse.  On  empoigne  le  manche  du  couteau  avec  une 
main,  et  d'un  seul  coup  la  charnière  de  Thuttre  est  déta- 
chée. Quand  on  a  détaché  toutes  les  charnières,  on  re- 

Î>rend  chaque  huître,  et  Ton  passe  le  couteau  pour  couper 
e  nerf.  Tout  cela  se  fait  aussi  promptement  que  pourrait 
le  faire  une  personne  habitut'c  avec  ses  mains.  Le  socle  s'at- 
tache sur  la  table  de  cuisine,  au  moyen  de  pattes  f  en  fer, 
vissées  sous  le  socle.  Deux  simples  pitons  servent  à  fixer  mo- 
mentanément ces  pattes  à  la  table,  où  il  n'y  a,  pour  cela, 
que  2  trous  à  faire  avec  une  vrille.  On  pratique  dans  le  mi- 
lieu de  la  couUsse  une  gouttière  m,  et  un  trou  creusé  dans  la 
mAin,  en  n,  pour  égoutter  l'eau  des  coquillages.  On  peut  fa- 
briquer cet  instrwneru  partout  et  le  faire  très-grand  au  besoin. 
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L'ouvre- huître  de  M.  Picault,  coutelier,  rue  Dauphine, 
est  en  inétal,  et  réussit  très -bien  à  ouvrir  Tliuître  et 
à  couper  le  nerf.  Mais  il 
nécessite  à  la  fois  rem- 
loi  et  la  force  des  deux 
ras,  parce  qu'il  n'est  pas 
destiné  à  être  fixé  momen- 
tanément à  la  table,  et  qu'il 
n'a  pas  la  force  de  levier 
que  donne  le  couteau  de 
VécaUlicre  ci-dessus. 
Couteau  ordinaire  pour  ouvrir  les  huîtres.  La  lame,  ar- 
rondie, ne  doit  avoir  que 
7  centim.  sur  2,  et  être 
émoussée.  , 

Fourchette  coupante 
pour  détacher  les  huitreè 
et  les  manger,  car  elles 
doivent  être  servies  encore  attachées  en  dessous. 

Pressc-purée,  On  verse  les  légun\es  cuits  dans  le  cylindre 
A,  en  fer-blanc  ,  par  l'ouverture  b;  on 
presse  avec  le  fouloir  D  ;  la  purée  se  fait 
avec  promptitude ,  passe  par  les  nom- 
breux trous  du  cylindre  A  et  tombe 
dans  la  terrine  placée  au-dessous. 
Autre  Presse-purée  flamand,  moins  ex- 
péditif ,  mais  qui  peut  servir 
pour  de  petites  portions.  Il  a 
15  centim.  de  haut  et  11  de 
large  sur  3  de  courbe  dans 
le  bas. 

Coupe- julienne.  Cet  in- 
stmment ,  en  bois ,  se  place  sur  une  ter- 
rine où  on  le  retient  avec  le  pouce 
passé  dans  le  petit  trou.  On  engage  une 
carotte  ou  autre  racine  dans  l'ouverture  de  la  plan- 
chette à  coulisse  B,  que  l'on  fait  passer  sur  les  couteaux  A, 

où  elle  se  divise  et 
hmÊa^^^^^aggÊmm  tombe  en  filaments  ré- 

I      ^     /  È  I  guliers  dans  la  terrine. 

/     ^^^^^mTm     I  Ë  I        épargne  ainsi  beau- 

coup de  temps,  et  l'ou- 
vrage est  parfait. 
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Presse  à  julienne.  Un  moule  d'acier  «placé  sous  la  presse 

en  ùf  et  par-dessus  des 
ronds  de  carottes  ou 
navets  ,  les  découpe  à 
l'instant  en  figures  de 
diverses  forme  et  gran- 
deur, selon  le  disque  de 
rechange  dont  on  se  sert. 
On  en  voit  plusieurs 
dans  les  figures  ci-après, 
de  grandeur  naturelle.  Les  plus  petites  se  mettent  dans 


la  julienne  et  les  plus  grandes  servent  pour  bonis  de  plats, 
où  elle*  font  l'admiration  des  convives.  M.  Tessier  vend  ce 
petit  instrument  au  bazar  de  l'Industrie. 

Le  coupe-julienne  taille  les  racines  en  filets  avec  une  très- 
grande  facilité  et  une 
grande  momptitude,  au 
moyen  ac  petites  tiges  a 
qui  entrent  dans  les  pe- 
tits carreaux  en  faisant 
agir  les  branches  par  la 
poignée  c.  C'est  le  meil- 
leur de  tons  ceux  que 
l'oa  a  faits  jusqu'à  pré- 
sent pour  produire  beaucoup  en  peu  de  temps. 
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Coaiemê  à  désosser^  servant  antsi  à  éunfior  dM  chairs , 
des  foÎM)  tte.  Il  diDÎt  avoir  ta 
plaça  dans  toutes  les  cuisines^  où 
il  manque  sauvant.  M.  Tessier, 
au  bazar  de  Tlndustrie,  en  est  toujours  assorti  en  bonnes 
lames  de  fer  fondu.  Une  lame  de  10  à  12  ceniiinètres 
est  préférable  pour  la  cuisine» 

Couteau  à  peler,  A  l;i  lame  est  attaché,  sur  sou  tran- 
chant ,  un  arrêt  se  dcmontaut  à 
volonté  pour  rallùtage,  et  qui 
fait  l'office  d'un  rabot.  Par  con- 
séquent, on  enlève  la  pelure  des  pommes  de  terre,  na« 
vêts,  etc.,  sans  ôter  de  chair.  Il  est  i  désirer qua l'iBvatw 
leur,  breveté ,  répande  son  iastronuml  de  manière  qu'on 
la  traava  partout  dans  le  commaroa. 

GMr^oa  â  tourner  les  rmetnes.  Ce  couteau,  de  9B  eent»^ 


compris  le  manche  qui  en  a  10,  est  à  2  fins.  Avec  le  bout 
delà  lame  de  ^enc  on  enlève  les  parties  qui  nuisent  à  la 

forme  que  Ton  veut  donner.  Avec  la  partie  de  a  en  A,  qui  a 
9 cannelures,  chacune  de  5à6millim.  de  largeur,  on  tourne 
autour  des  racines  pour  les  canneler  et  leur  donner  les 
dessins  que  Ton  imaginera,  tels  que  ceux  des  4  figures  ci- 
après  et  autres  pris  dans  des  carottes,  des  navets  ou  des 
pommes  de  terre.  On  fait  aussi  des  cannelures  aux  cham- 
pignonâ; 


Quant  à  celle-ci,  elle  est  taillée  dans 
une  pomme  de  terre  et  peut  servir  à 
leur  donner  une  forme  qui  causera  la 
surprise,  soit  pour  la  friture,  soit  pour 
servir  en  salade. 
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Cuillcrons  de  deux  formes  différentes  pour  enlever  avec 
leurs  petites  cuillères  d'acier  a,    des  olives  c  ou  des  olives 


creusées  ou  bien,  avec  le  cuilleron  ^,  des  boulettes  e  ou 
des  petites  coques f,  prises  dans  des  pommes  de  terre,  des 
navets  ou  des  carottes  Ils  ont  chacun  14  cent.»  compris  le 
manche  qui  en  a  9.  La  boule  a  de  lô  à  20  millun*  et 
Tolive  25  à  30  sur  12. 

Taille^racines.  Avec  rinstiument  dont  voici  \à  figure, 
on  coupe  les  pommes  de  terre  en  spirale;  ce  qui  leur  donne 
une  figiire  singulière  et  agréable  rf.  Lorsqu'on  Ta  enfoncé 


dans  la  pomme    en  tournant  à  droite,  et  que  tout  est 
découpé  ,  on  tourne  à  gauche  pour  retirer  le  couteau 
qui  se  dévisse  en  a,  et  laisse  la  pomme  de  terre  d  libre. 

Voici  un  autre  instrument  qui  taille  en  torsades  des  na« 
vets  et  des  pommes  de.  terre  pour  garni tuies  de  plats.  Le 


manche  est  mobile,  et  on  le  sépare  du  fer  toutes  les  fois  que 

Ton  fffait  une  torsade, 
^iyiiia  a  ^MIH^  longueur  de  ce^^: 
WWWWVi     \iOS^yî^   struments  est  de  20  à 

22  cent. ,  sans  compter 
le  manche.  Ils  ont  été  fabriques  par 

M.  Jossclin,  breveté, 

à  Brie-Comte-Robert  près  Melun« 
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Fleurs-racines»  Oa  a  admiré ,  dans  une  eiposiiiou  des 

troduits  delliQrticalture,  à  Paris,  une  large  et  riche  cor- 
aille  de  fleurs,  composée  d'anémones,  de  renoncules,  de 
roses  et  de  boutons, etc.;  et  pourtant  nousétions  en  liiver. 

Voici  une  rose  blanche  très-bien  imitée  avec  un  navet; 
une  carotte  jaune  aurait  produit  une  renoncule;  une 
betterave  rouge  aurait  joué  le  rôle  d'une 
rose  de  Provins ,  et  Ton  aurait  pu  va- 
rier ainsi,  selon  la  diversité  de  couleurs 
des  carottes  et  (les  betteraves* 

Yoici  trois  autres  fleurs  non  encore  épanouies,  et  repré- 
sentées par  des  radis  roses,  dont  les  nuances  du  dehors  au 
dedans  ont  figuré  des  couleurs  yariées.  La  figure  de  droite 
représente  une  de  ces  fleurs-'racmes  coupée  par  le  milieu, 

de  /nanière  à  faire 
eomprendie  les  in- 
cisions qui  servent 
à  imiter  des  péta- 
les. La  difficulté 
n'est  pas  grande , 
puisque,  aussitôt 
l'incision  faite,  le 
pétale  s'écarte  na- 
turellement ;  un 
second  coup  de  couteau  est  nécessaire  seulement  dans  les 
fleurs  larges,  oùl'écartement  naturel  ne  serait  pas  suffisant. 

Ces  fleurs  étant  tail- 
lées, on  les  fiche  au  bout 
de  petits  rameaux  de 
branchages  verts. 

CSroltfojM  faits  avee  des 
emporte-pièces  destinés  à 
découper  des  tranches  de 
pain  de  mie,  pour  bordu- 
res de  plats  d'entrée.  Ou 
les  fait  frire  dans  l'huile, 
et  on  leur  donne  plus  ou 
moins  de  chaleur  pour 
les  rendre  blonds  ou 
bruns. Ces  croûtons,  de  2 
à  3  cent*  de  hauteur,  se 
collent  sur  le  bord  du  plat  au  moyen  d'une  pâte  faite 
avec  du  blaçc  d'inuf,  de  la  farine  et  un  peu  de  sucre. 
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La  Seringue  au  beurre  sert  à  doaner  des  lornies  varices 

au  beurre  de  hors- 
d'œuvre.  Dans  le 
cvlindre  de  fer-> 
blanc  a  ^  de  45 
millim.)  se  place, 
à  son  eitrémité 
un  des  ronds  de 
fer-blanc  figuréa  à 
c6té,  lequel  est  re* 
tenu  par  un  petit 
rebord.  Ces  ronds 
ou  plaques  sont  creusés  à  jour  selon  une  figure  à  volonté 
dont  on  voit  des  exemples  varies.  On  met  du  beurre  un 
prii  amolli  dans  le  cylindre,  on  le  pousse  avec  le  piston 
et  il  sort  sous  la  forme  de  la  plaque  que  Ton  aura  choisie. 
Si  on  fait  une  plaque  avec  quantité  de  petits  trous  comme 
une  passoire  à  café,  on  aura  le  beurre  frisé  ^  dont  la  recette 
est  aux  beurres  d'entremets  ci-après.  Si,  à  mesure  que 
le  beurre  ou  la  pâte  sortiront  du  moule ,  on  coupe  a^ec 
un  couteau,  on  aura  une  étoile,  un  cœur,  etc. 

Celle  ci-dessQS  est  en  usage  à  Paris  et  se  fabriqua  chez 
M.  Troitier.  En  ToieiJIuna  plus  simpti^  en  usage  en  fiel- 
gique,  et  qui 

n  a  pas  de  pie-    _     ^  ?  ^1^1 

ces  de  rechan* 
ge.  Il  en  sort 
ar  40  trous 


es  filets  de  beurre  dont  Ucffet ,  sur  un  hors-d'œuTrc ,  est 

gracieux  et  étonnant  pour  les  personnes  qui  ne  connaissent 
pas  le  procédé.  Le  tube  a  n'a  que  35  miliim.  de  diamètre, 
ainsi  que  le  piston  b. 

Moule -beurre.  C'est  une  sorte  de  petite  cuillère  carrée 
dont  le  carré  est  cannelé  en  travers  et  cintré.  Le  nombre 

des  cannelures  doit 
être  de  10,  On  enlève 


avec  cette  partie  une 
lame  de  beurre  qui  se 
trouve  ainsi  rayée  ou  cannelée  et  qui  décore  très*bien  le 
bors-d'œuvre.  Avec  ces  lames  on  compose  des  fleurs  en 
Belgique,  où  il  est  fort  en  usage. 
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Autre  Moule-beurre,  On  connaît  des  moules  pour  pro- 
duire des  petits  pains  de  beurre  plats  ;  celui  dont  voici  la 
figure  donne  au  beurre  la  forme  d'un  j  ^ 

cygne  qui  se  tient  debout  sur  Teau  dans    #  |i 
le  hors-d'œuvre.  Il  faut  ajouter  pour  cela  i^^.^^;^!^ 
du  beurre  à  plat  sous  sou  pied  pour  le 
faire  tenir  droit. 

J'ai  apporté  un  de  ces  moules  d'An-  ^^^^^^ 
gleterre,  où  j'en  ai  vu  depuis  8  centim.  ~" 
de  haafeiir  jusqu'à  30;  le  cygne  se  tenait  fort  bien  sur 
Teau ,  ce  qui  formait  un  très-joli  ornement  sur  la  table. 

Si  Ton  cache  dans  leur  pied ,  sur  le  devant  »  un  petit 
nforceau  à%  fer,  et  qu'on  leur  présente  une  mie  de  pain 
eA  (m  aura  eaché  un  aimant ,  on  les  fera  manœuTrer  sur 
l'eau ,  à  la  grande  surprise  des  personnes  qui  ne  connais- 
sent pas  ce  tour  de  physique.  —  Cet  objet  me  donne  Tidée 
de  citer  ici  deux  autres  objets  de  surprise. 

Moyen  de  faire  marcher  sur  la  table  des  écret^isses  qui  pa^ 
raissent  cuites.  Au  milieu  d'un  buisson  dVcrevisses  on  en 
placera  quelques-unes  vivantes,  sur  lesquelles  on  aura 
étendu»  avec  un  pinceau,  de  lacide  suLTurique  mêlé  à 
beaucoup  d'eau  \  il  ne  faut  ^ue  quelques  gouttes  d'acide, 
et  l'on  pourra  en  faire  l'essai  pour  trouver  la  quantité  né» 
eessaire,  afin  que  le  test  de  l'écrevlsse  puisse  rougir  sans 
que  l'eau  acidulée  pénètre  à  l'inlérieur.  , 

Moyen  de  faire  un  uuf  gros  comme  doéio»  Séparei  les 
jaunes  et  les  blancs  de  IS  œufs.  Ayes  une  très-petite  ves- 
sie bien  lavée ,  séchée  et  relayée  à  plusieurs  fois ,  de  ma- 
nière qu'il  ne  lui  reste  aucune  odeur  j  versez-y  les  12  jau- 
nes, liez-la  en  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  et 
plongez-la  dans  l'eau  bouillante  pour  faire  prendre  les 
jaunes.  Mettez  les  blancs  dans  une  vessie  plus  grande,  et 
la  boule  de  jaunes  dégagée  de  sa  vessie  ;  elle  se  soutiendra 
naturellement  au  milieu  des  blancs  ;  liez-la  et  faites  cuire 
aussi  les  blancs.  Otex  la  vessie  et  coupes  cet  œuf  énorme 
en  4  sur  un^  salade. 

Planche  sur  laquelle  (m  peut  servir  les  grands  poissons 
quand  on  n'a  pas  de  plats  asses  longi 
ou  asscB  larges.  Il  y  en  a  de  carrées 
pour  les  turbots.  4  petits  pieds  la 
aupportent.  On  la  couvre  d'iuie  ser» 
viette  pliée  que  l'on  fait  déborder  de  manière  à  cacher 
l'épaisseur  de  la  planche. 
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Fouei  en  de  Jer  étamé  pour  battre  les  œufs  en  neige ,  et 
pour  biscuits,  ainsi  que  pour  fouetter  les  crèmes.  Une 

verge  en  osier  se 
brise  et  laisse 
dans  les  œufs  de 
petits  brins  de 
bois.  Avec  une 
ou  deux  four- 
chettes on  est 
fort  long.  L'in- 
strument dont  je 
donne  la  figure 
est  en  fil  de  fer 
étamé  ,  de  la 
force  dite  n^  11  ; 
ajusté  dans  un 
manche.  La  fi- 
gure A  le  reprc* 
sente  vu  de  face» 
et  la  figure  B  vu 
de  profil.  Od  peut  le  fabriquer  soi-même  avec  du  fil  de  fer 
étatné  tortille  selon  la  figure  G.  On  donne  16  centim.  au 
manche  et  12  aux  dents. 

Un  autre  se  trouve  plus  souvent  dans  le  commerce.  Dans 
un  manche  de  bois  creusé  â  un  bout,  on  introduit  10  bouts 
de  fil  de  fer  étamé  de  la  force  n»  1 1  et  de  54  centim.  de 
long,  que  Ton  recourbe  au  milieu^de  manière  à  former  une 
sorte  de  ballon  allongé 
(comme  la  figure),  qui 
se  trouve  ainsi  être 
composé  de  20  brins. 
On  remplit  le  creux  dans  le  manche  avec  une  cheville  de 
bois  qui  serre  les  brins.  Ce  fil  de  fer  étamé  se  vend  chez 
tous  les  quincailliers. 

f^ide^itron  en  bois.  On  l'entre  dans  une  moitié  de  ci- 
tion  ;  on  lui  imprime  un  mouvement  circulairei  et  de  suite 


le  jus  s'en  écoule.  Il  a  18  c.  :  1 1  pour  le  manche  et  7  pour 
la  tête,  caïaielée  profondément,  comme  on  peut  le  voir  dans 
la  figuie  eu  étoile  représentant  l'instrument  vu  par  le  bout. 
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Viie^pomme  en  fei4>kDc.  On  enfonce  le  petit  bout  dans 

le  cœur  delà  pomme,  et  il  en  res- 
sort par  l'aulre  bout.  On  en  fait 

de  plusieurs  forces. 
Le  Cylindre  à  infusions  est  une  sorte  d'étui  C  p 
en  fer-blanc  ,  percé  d'une  multitude  de  petits 
trous  très-fins,  comme  une  passoire  à  bouillon; 
on  le  remplit  de  ce  qne  l'on  veut  faire  infuser, 
soit  thé  ou  autres  plantes  pour  tisanes,  et  on  le 
plonge  dans  l'eau  bouillante,  il  évite  de  passer 
les  boissons.  IL  y  a  un  couvercle  à  chaque  bout, 
D,  pour  que  l'on  puisse  le  nettoyer;  et  un 
petit  anneau  £  pour  Tenleyer  de  la 
bouilloire. 

Cafetières.  La  plus  usit^  est  celle 
à  filtre  f  qui  se  trouve  partout.  On 
verse  le  ôdfé  en  poudre  dans  le  cylindre  a, 
fermé  dans  le  bas  par  un  filtre^  et  que  l'on 
pose  sur  la  eafetim  b;  on  ferme  le  cylindre 
par  la. passoire  sur  laquelle  on  verse  de 
l'eau  bouillante  qui  arrive  doucement  sur 
le  café,  passe  à  travers,  et  descend  dans  la 
cafetière  où  il  arrive  tout  fait  sans  ébul- 
lition.  On  repasse  de.  nouvelle  eau  bouillante  sur  le 
marc,  et  cette  eau  sert,  en  la  faisant  bouillir  de  nou- 
veau ,  et  la  versant  sur  du  café ,  à  donner  plus  de  force  à 
d'autre  café. 

Mais,  pour  l'usage  des  vrais  amateurs ,  et  surtout  pour 
être  pris  à  F eaUj  la  Cafetière  Harel  est  de  beaucoup  pré- 
férable. On  verse  de  Teau  tiède  sur  le  café  dans  le  cylin<« 
dre  c ,  elle  passe  à  travers  le  filtre ,  et  le 
café  s'échauffe  dans  la  cafetière  b ,  plongée 
dans  le  bain-maris  a ,  qui  lui-même  est 
posé  sur  un  fourneau.  On  obtient  ainsi  tout 
le  parfum  du  cstfé  sans  âcreté  et  aussi  chaud 
que  l'on  veut.  On  laisse  le  fouloir  sur  le 
café  pendant  qu'on  jette  l'eau  par  petites 
parties  pour  que  le  café  ait  le  temps  de 
s'imbiber.  —  De  plus,  cette  cafetière  est  en  excellente  terre 
deSarreguemines  ;  tandis  que  la  première  est  en  fer-blanc  : 
lequel  métal  pourrait ,  faute  de  soin,  occasionner  de  la 
rouille,  qui,  combinée  avec  le  café,  le  rendrait  d'un  noir 
d'encre  et  de  mauvaise  qualité. 
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Cafetière  à  bascule.  Depuis  10  ans  on  a  invenCë  une  foule 

d'appareils  à  emrit^e-Tin  pour  faire  du 
cm  sur  la  tabb  même  où  Ton  doit  le 
consommer.  Yaici  celui  qui  a  enfin  réussi 
et  qui  s'est  fait  une  réputation»  Par  un 
jeu  bien  combiné  entre  les  deux  vases  A 
et  B ,  qui  forment  une  espèce  de  balance, 
le  café  se  fait  sous  les  yeux  des  convives 
en  même  temps  que  l'opération  sert  à  les 
rcki  éer.  Oa  le  trouve  au  bazar  et  chez  un 
grand  nombre  de  marchands. 
Râpe  à  chocolat.  On  doit  râper  le  chocolat  pour  les 
tasses  comme  pour  les  crèmes  afin  d'obtenir  plus  vite 
sa  coction,  et,  par  cette  raison,  perdre  moins  de  son 
arôme.  M.  Lavoisy  a  imaginé  et  mis  en  vente  une  ex-» 
cellente  râpe  mécanique  très -simple  qui  expédie  avec 
promptitude,  propreté  et  perfection,  (Au  baàir  de  Tin- 
dustrie.) 

Cassmh  gmA'^lait.  Dans  celle-ci ,  on  a»  sur  utie  cas- 
serole ordinaire,  soudé  un  rebord 
évasé ,  asses  baut  pour  contenir  au- 
tant de  lait  que  la  cmerole  même. 

Le  lait  monte  dans  cet  évasement,  où 
il  se  refroidit  et  s'arrête  sans  dépas- 
ser les  bords.  —  On  trouve  présentement  dans  le  com- 
merce ,  et  surtout  au  bazar  de  Tindustrie ,  boulevard 
Montiiiailre ,  un  autre  appareil  dont  l'avantage  est  non 
moins  grand  :  sur  une  casserole  de  forme  usuelle ,  mais 
un  peu  haute,  telle  que  celle  de  la  fig.  B,  page  41, 

on  pose  à  volonté  un  couvercle  F 
qui  entre  très-juste  sur  le  bord  de 
la  casserole.  Il  a  2  centim.  de  re- 
bord; le  lait  qui  est  dans  la  cas^ 
lerolêf  lorsqu'il  arrive  à  l'ébullition, 
monte  par  le  bout  du  tube  s'é* 
tend  sur  le  oouverde  où  11  se  re- 
froidit I  rentre  par  les  S  trous  1 1\ 
de  14  millim.,  et  l'ébullition  cesse 
pour  recommencer  bientôt  et  con- 
tinuer ainsi  jusqu'à  extinction  du 
lait.  La  fig,  G  présente  le  dessous  du  couvercle  où  l'on 
voit  les  clapets  e  e  k  charnières.  Ces  clapets  bouchent  les 
trous  I  / ,  quand  le  lait  monte  par  le  tube  ,  et  se  rouvrent 
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qnjoid  l'ébiiUiiioii  eatte  pour  le  laisser  redescendre.  Un 
arrêt  ne  lear  permet  que  1  cent  d'ouverture. —Avec  ces 
appareils^  on  peut  quitter  son  lait  sans  crainte  qu'il  se 
répande. 

Eèuiopkilêf  autre  gariù'iaU  en  fer-blanc  que  ron  t>longe 
tout  simplement  à  moitié  dans  le  lalt>  et  qui  produit  le 
même  effet  que  le  couvercle  ci-dessus,  il  a  10 
à  12  cent,  de  haut  et  8  à  9  au  bas  du  cônp, 
lequel  est  vide  et  laisse  monter  le  lait  par  le 
trou  supérieur  où  il  se  refroidit  et  retombe  eu 
nappe.  On  s'en  sert  pour  tout  ce  qui  peut  s'em- 
porter et  sortir  du  vase. 
LaciomitrCé  Tube  de  verre  propre  â  mesurer  la  quantité 
de  crème  fournie  par  le  lait.  Il  est  divisé  en 
100  parties.  On  verse  le  lait  jusqu'à  0 ,  et  on 
plonge  le  tube  dans  un  vase  d'eau  pour  le  te- 
nir moins  sensible  aux  inSuences  du  chaud 
et  du  froid.  Six  heures  après  ^  et  plus  si  l'on 
▼eut ,  on  voit  à  quel  degré  la  crème  s'est  sé«- 
parée  du  lait,  et  ce  degré  indi(|ue  juste  la 
quantité  de  crème.  Si  elle  s'est  séparée  à  12, 
le  lait  contient  12  pour  cent  ou  ^  de  crème 
(une  bonne  qualité  donne  de  12  à  15)  ;  on 
peut  ainsi  apprécier  sa  valeur.  Son  peu  de 
richesse  en  crème  proviendrait  soit  d'une 
nourriture  peu  substantielle ,  soit  d*un  mé- 
lange avec  de  Teau.  Le  lactomètre  est  préfé^ 
rabie  aux  aréomètres  »  gaUuiomiims  et  autres 
instruments ,  qui  n'indiquent  que  la  den- 
sité du  lait  f  laquelle  peut  être  modifiée  par 
une  foule  de  moyens  qui  l'épaississant  et  altèrent  sa 
qualité. 

Le  bon  lait  de  vache  doit  être  blanc,  opaque^  paa- 
atr  fMilemmt  à  travers  un  linge  fin ,  et  n'y  laisser  au- 
cun dépôt  de  corps  étrangers  qui  auraient  servi  à  le 
falsifier. 

Le  lactomètre  se  vend  2  fr.  chez  M.  Collardeau  ,  rue  du 
Faubourg-Saint-Martin  ,  56 ,  à  Paris.  On  peut  faire  l'ex- 
périence dans  tout  autre  tube  de  verre  fermé  par  le  bas  , 
ou  dans  une  simple  fiole  allongée  que  l'on  divisera  avec  un 
compas  en  100  degrés  marqués  avec  une  lime.  Il  suffira 
seulement  de  marquer  ceux  du  haut  de  0  4  20  et  que  le 
diamètre  de  la  fi<de  soit  égal  du  haut  en  bas. 
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Baratte  à  balançoire.  Dans  beau- 
coup de  maisons  de  campa  jpue  on 
a  une  yache,  et,  pour  faire  du 
beurre,  une  baratte^  le  plus  fati- 
gant de  tous  les  instruments. 
Uelle  figurée  ici,  en  usagé  dans 
^  plusieurs  parties  de  TAngletenre 
et  de  rAmérimie,  est  au  con- 
traire la  plus  facile  et  la  moins 
fatigante  à  manœuvrer.  Elle  se 
compose  d'une  caisse  A  en  bois, 
dans  laquelle  on  fait  entrer  2 
grilles  en  bois  B  dans  des  coulisses  placées  de  chaque 
côté  en  C,  où  il  y  a  une  porte  pour  verser  la  crèuie.  Le 
fond  est  cintré  de  manière  à  pouvoir  balancer  quand  il 
est  placé  sur  les  rainures  du  support  D.  On  remplit  alors 
cette  baratte  à  moitié,  et  on  la  balance  en  saisissant 
le  levier  E.  La  crème ,  recevant  un  mouvement  de  va-et- 
vient,  en  traversant  les  grilles,  est  bientôt  convertie  en 
beurre.  Les  petites  barres  i  i  t  sont  destinées  à  porter  la 

barattequand  elle  est  lourde,    ^ 

car  on  peut  la  faire  pour  un 
demi-kilog. ,  comme  pour  dix 
ou  Tingt. 

Si  Ton  yeut  faire  le  beurre 
«yecuDc  grandepromptitude, 
on  aura  la  baratté  mécanique  de 
M.  Lavoîsy,  au  bazar  de  l'In- 
dustrie. Elle  débite  très- vite  et  sans  fatigue,  et  il  y  en  a 
de  7  grandeurs. 

Gazogène  Briet.  L'usage  de  l'eau  de  Seltz  est  présente- 
ment Irès-répandu ,  mais  pas  autant  cependant  qu'il  le  se- 
rait si  l'on  pouvait  s'en  procurer  partout.  On  peut ,  à  la 
vérité ,  en  composer  en  introduisant  dans  une  bouteille 
d'eau  2  substances  qui  produisent  leur  eilet  en  quelques 
minutes,  mais  il  s'en  faut  de  beaucoup  que  cette  eau  soit 
assez  gazeuse ,  et  d'ailleurs  V acide  tartrique  et  le  bicarbonate 
de  soude  que  l'on  y  a  introduits  se  trouvent  mêlés  à  l'eau, 
et  Ton  est  obligé  de  boire  plus  d'une  once  de  sels  qui  ont 
un  effet  médicinal  différent  de  celui  que  Ton  attendait  de 
l'eau  de  Seltz  nropreinent  dite  (qui  ne  doit  être  chargée 
que  de  gaz  seulement). 
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L'eau  de  ^^Itt  des  iabricants  est  chai^ëe  de  gti  au  moyen 
d'un  appareil  mécanique  compliqué  et  très-coûteux. 

C'est  donc  un  ser- 
vice i  rendre  que  ^ 

d'indiquer  un  appa- 
reil simple  ,  d'un 
prix  qui  ne  dépasse 
pas  15  fr. ,  et  qui 
peut  être  mis  en 
usage ,  sans  incon- 
vénient ,  par  toute 
personne  quelque 
peu  attentive.  J'en 
bis  usage  journel* 
lement  avec  la  plus 
grande  satisfaction , 
et  j'ai  vu  son  inventeur,  M.  Briet,  le  porter  par  ses  re- 
cherches depuis  8  ans  à  la  plus  grande  perfection.  11  se 
vend  à  sa  Cwrique ,  rue  Neuve-Saint- Jean ,  Si ,  et  boule- 
vard Bonne-Nouvelle,  40. 


On  remplit  d'eau  la  carafe  n**  1.  On  introduit  dans  la 
boule  n*"  2 ,  au  moyen  de  1  entonnoir  G  : 

18  grammes  d'acide  tartrique. 

21      id.     bicarbonate  oe  soude. 

On  enlève  l'entonnoir,  et  l'on  introduit  le  tnhe  n°3  dans 
Torifice  de  la  boule  ;  on  visse  cette  boule ,  comprenant  le 
pied  et  le  robinet ,  que  l'on  a  soin  de  bien  fermer,  dans  la 
vis  de  la  carafe  n»  1  ;  l'appareil  se  trouve  alors  entier, 
mais  renversé  comme  la  fi^.  A  ;  on  le  retourne  comme 
dans  la  fig.  B.  L'eau  coule  de  la  carafe  par  le  tube ,  des- 
cend dans  la  boule,  où  elle  sert  à  combiner  les  sels  et  à 
former  le  gaz,  que  l'on  voit,  dès  ce  moment,  s'élever  dans 
la  carafe.  Au  bout  d'une  heure,  on  ouvre  le  robinet  et  on 
rerse  dans  les  verres.  M.  Briet  les  fabrique  de  la  conte- 
nance de  2  bouteilles  ordinaires  d'eau  de  Seltz.  Le  gaz 


4. 
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s>4aborcra  beaucoup  ini^ux  et  donnera  une  eau  plus  clmr- 

FiGURR  A.  .  FiGonB  B.      6^^%    ^n  emploie  de  Teau 

très-froide  et  si  on  fait 
ropération  daos  ua  lieu 
frcmL 

Atcc  ce  même  appareil^ 
on  peut  fiibriauer  au  vin 
mousseux  y  de  la  limonade 
gazeuse»  de  la  /oi/o^»- 
/er,  etc.  Pour  la  limonade 
gazeuse,  on  isit  maeirer 
le  jus  d'un  citron  avec  le 
quart  de  son  seste  et  6 
onces  de  sucre  ;  on  passe , 
on  en  remplit  une  carafe , 
on  verse  dans  les  verres  a 
mesure,  et  Teau  de  Sellz 
par-dessus.  On  fait  de 
même  j)oiir  les  jus  de  groseille  ,  framboise  ,  orange  ,  etc., 
ou  des  sirops.  Si  ou  veut  produire  du  ^^in  mousseuXy  on  le 
versera  dans  Tappareil,  eu  y  joignant  30  grammes  de  sucre 
candi  en  poudre  par  litre  de  vin.  Pour  faire  de  la  4oda^ 
watcr^  on  ajoutera  à  l'eau  de  la  carafe  2  grammes  et  demi 
de  bicarbonate  de  soude.  Pour  eau  de  yiehjr,  7  gram*  bi- 
carbonate de  soude;  elle  est  préférable  pour  son  etSet, 
dans  cet  état,  à  Teau  naturelle  de  Yicby* 

Il  est  très-important  de  ne  fiûre  usage  que  de  bkarboimié 
en  bon  état,  car,  s'il  est  devenu  à  Tetat  de  em'hnaiâ ,  i? 
ruf  produit  gue  peu  effet.  C'est  ce  qui 
arrivera  encore  s'il  n'est  pas  tenu  tri^ 
sèchement. 


Le  Siphon  PicHON  est  destiné  à  faire 
couler  Clans  les  verres ,  sans  perte  de  {»ai, 
le  vin  de  Champagne  et  tous  les  liquides 
gazeux.  Il  se  vend  dans  l'excellente  cou- 
tellerie de  M.  Blanc  y  rue  de  r£coie-de- 
Médecine,  22. 
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Filtre  mobile.  Cette  bouteille  est  en  pierre 
poreuse;  on  la  plonge,  vide,  dans  un  seau 
d'eau  plus  ou  moins  bourbeuse,  elle  s'y 
remplit  de  l'eau  qui  passe  à  travors  les  po- 
^  res  de  la  pierre  et  devient  parfaitement  claire 
A  au  bout  d'un  quart  d'heure.  Elle  sera  d'une 
ej(tréme  utilité  dans  les  lieux  où  l'on  ne  boit 
que  de  l'eau  de  citerne.  Prix»  2  francs,  ches 
M.  Duplany»  rue  du  Faubourg-Saint-Ilenis , 
ô6. 


^ma^     Chausse  jpour  filtrer  les  liquides  Q 
tels  que  les  sucs  de  truits  pour  gelées  et  li-  X|\ 
queurs.  U  est  lait  dVtoflTe  cousue  angulaire- 


I 

S 


queurs.  |i  est  lait  a  etone  cousue  angulaire- 
ment  On  le  suspend  *par  plusieurs  attaches  de 

ruban  de  fil  à  un  cercle  de  jonc,  suspendu  lui« 
même  au  moyen  de  3  cordes  à  un  anneau  que 
l'on  accroche  à  un  clou.  Si  on  en  lait  assez 
d'usage,  on  en  aura  de  diverses  étofTes,  selon 
la  nature  plus  ou  moins  épaisse  des  liquides  à 
filtrer,  telles  que  de  futaine,  flanelle  |  molle- 
ton ,  drap  et  même  de  feutre. 

Filtre  en  papier.  Prenez  une  feuille  de  papier 
gi  is  de  belle  pàtCi  non  collée  ;  pliez-la  en  detix 
dans  sa  longueur  A  t  puis  marques  le  milieu  B 

^  par  im  pli ,  et  ëtendes*U. 

Faites  dés  petits  plis  comme 
il  est  marqué  en  Cilamoitîé 
étant  plisséei  retournes  la 
feuille  pour  en  fisire  autant 
de  Fautre  moitiét  ce  qui 
donneia  une  espèce  d'éren* 
^  tail  comme  la  figure  E.  Plus 

les  plis  seront  fins  et  meilleur  sera  le  filtre. 
Coupez  les  angles//  avec  des  ciseaux,  ou- 
vrez cette  espèce  de  cornet  par  le  milieu  / 
en  conservant  les  plis,  entrez-le  dans  un 
entonnoir,  de  manière  aue  la  pointe  s'in-  £ 
siuue  le  plus  possible  dans  le  goulot ,  et 
YOrs^S  le  liquide  à  filtrer  dans  l'intérieur, 
asses  doucement  pour  ne  pas  le  crever.  Ce 
filtre  est  surtout  nécessaire  pour  la  lie  de  vin  et  les  liquidas 


difficiles  à  passer  ;  mais  quand  il  ne  s'agit  que  de  passer 
des  liquides  assez  limpides ,  je  conseillerai  le  moyen  qu0 
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j'ai  imaginé,  qui  est  un  petit  flocon  de  cotoo  introduit 
dans  le  goulot  de  Tentonnoir  et  plus  ou  moins  serrë. 

Papillotes  ou  Manchettes  de  papier  pour 
côtelettes,  bouts  de  cuisses,  ailes,  etc.  (fig.  A), 
On  leur  donne  7  cent,  de  liant  sur  2  et  demi  de 
grosseur,  et  elles  font  un  effet  gracieux  quand 
on  y  enfile  les  bouts  des  os  des  côtelettes.  Pour 
les  fabriquer,  on  coupe  une  bande  de  papier 
à  lettre  blanc  ou  de  couleur,  mais  mince  ,  de 
22  cent,  sur  4  et  demi  ;  on  la  plie  en  2  dans 
toute  la  loD^eur,  ce  qui  lui  donne  22  cent, 
sur  2  puis  encore  en  2,  ce  qui  lui  donne 
11  centim.  sur  2  j.  On  tire  alors  une  ligne 
au  crayon  à  13  millim.  du  bord ,  puis  on  coupe  depuis  le 
milieu  jusqu'à  cette  ligne ,  avec  des  ciseaux ,  d'un  Dout  à 

l'autre ,  des  lanières  d'un  peu  plus  d'un  mil-       ^  , 

limètre  de  large ,  de  sorte  qu'en  dépliant 
la  bande  ,  elle  se  trouvera  découpée  en  laniè- 
res, comme  on  le  voit  dans  la  fig.  B  (qui  n'en 
donne  qu'un  fragment). 

On  plie  ensuite  cette  bande  de  manière  à 
arrondir  les  lanières  comme  on  le  voit  dans  la 
figure  G  (qui  n'est  aussi  qu'un  fragment).  On 
peut  fixer  ainsi  la  bande  avec  quelques  petits 
morceaux  de  pain  à  càcheter  blanc  ou  de  la  gomme,  pour 
la  monter  ensuite  plus  facilement.  On  la  roule 
en  spirale  sur  un  petit  bâton  lond  de  13  mill. 
de  grosseur,  et  on  la  fixe  en  bas  en  d  par  un  peu 
de  colle ,  on  l'ëbarbe  et  on  y  colle ,  si  on  veut, 
une  petite  bordure  de  papier  de  couleur  ou 
doré.  On  en  fait  de  plus  grandes  pour  manches  de  gigots, 
et  aussi  de  plus  compliquées,  mais  qu'il  serait  impossible 
d'expliquer  par  des  dessins ,  quoique  la  fa^on  n'en  soit  pas 
difficile  ;  mais  il  faut  voir  faire. 

Caisse  ronde  fa.iie  sur  un  moule  à  charlotte.  On  a  pré- 
senté le  papier  sur  l'ouverture  du  moule  pour  en  prendre 
^.rnrn^-j^,.^      ,  l'empreînte ,  et  on  a  coupé  le  pa- 
ISKÏ1^![^      pier  à  la  rondeur  nécessaire.  La 
iniiWiV^^^^^^^^^^^        forme  circulaire  étant  tracée  par 

le  bord  du  moule ,  on  a  plissé  le 
tour  avee  la  lame  d'un  couteau  et 
les  doigts*  Bans  cet  état  on  place 
le  ^dessous  du  moule  dans  la  caisse  de  papier,  et ,  avec 
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un  autre  moule  ou  une  casserole  dans  laquelle  le  premier 
moule  peut  entrer  juste,  on  achève  de  serrer  les  plis  soli- 
dement. On  rabat  ensuite  un  cent,  du  bord  du  papier,  ce 

qui  complète  la  solidité  de  la  caisse.  On  en 
fait  de  plus  petites  pour  la  petite  pâtisserie. 
Pour  donner  la  forme  à  celles-ci ,  on  prend 
un  coupe-pâte  ou  un  verre  à  boire. 

Le  Chauffe-assiette  est  en  tôle,  de  près 
d'un  mètre  de  haut.  A  l'étage  inférieur  on 
place  de  la  braise  ou  de  la  cendre  chaude, 
ce  qui  suffit  pour  chauffer  les  assiettes  que 
Ton  place  sur  les  deux  autres  étages. 
Armoire  chaude  en  tôle ,  placée  au- 
dessus  d'un  poêle,  et  autour  de  laquelle 
on  fait  circuler  la  fumée.  Les  mets,  les 
assiettes ,  le  linge ,  la  boisson  des  ma- 
lades s'y  maintiennent  chauds  sans  soin 
ni  dépense. 
Lè  Réchaud  dont  voici  la  figure  est 

ovale  en  dessus 
pour  placer  un 
plat  ovale  ;  il  est 
rond  au-dessous 
et  se  retourne 
pour  un  plat 
rond. Le  réchaud 
à  esprit- de-vin  placé  au  milieu  est  mobile  et  se  retourne 
aussi  à  volonté. 

Coquctière  en  fer-blanc  pour  faire  cuire 
des  œufs  dans  une  casserole.  On  place 
chaque  œuf  dans  un  des  trous,  et  on 

plonge  l'ap- 
pareil dans 
une  casse- 
role d'eau 

bouillante  qu'on  retire  aussi- 
tôt du  feu.  En  5  minutes,  ils 
sont  en  lait,  et  ne  cuisent  guère 
plus.  On  en  fabrique  de  sem- 
blables en  fil  de  fer  étamé. 
Mais  comme  la  casserole 
n'est  pas  une  chose  élégante  à 'servir  sur  une  table,  on  a 
pensé  à  renfermer  le  même  appareil  dans  une  sorte  de 
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boîte  en  fer-blanc  ;  les  boutons  servent  à  lever  le  couver- 
cle. Ou  en  fait  à  2  rangs  pour  12  œufs. 

Coquetière  à  la  mpeur.  C'est  un  us- 
tensile élégant  avec  lequel  on  opère 
sur  la  table,  ce  qui  amuse  les  convives. 
On  commence  par  verser  dans  Turne 
a  2  cuillerées  à  bouche  bien  pleines 
d'eau  ;  on  y  descend  le  support  ù  qui 
contient  les  œufs,  on  couvre  du  cou- 
vercle c.  On  allume  sous  l'urne  la  pe- 
tite lampe  à  esprit-de  vin  qui  en  est 
remplie  (environ  une  cuillerée  pour 
12  œufs).  Quand  Tesprit-de-viu  est 
brûlé ,  les  œufs  sont  cuits  par  la  va- 
^^^/peur  de  Tune  des  2  cuillerées  d'eau, 
car  il  en  reste  une  au  fond.  On  trouve 
au  bazar  de  ces  coquetières  pour  1  à  4, 
7  à  12  œufs.  Celle  de  7  œufs ,  10  fr. 
On  peut  aussi  l'employer  à  cuire  à 
l'eau  comme  la  coquetière  de  la  page 
69,  si  toutefois  on  manque  d'esprit- 
de-vin. 


Coquetier  en  plaqué  ou  argent  pour 
servir  les  œufs  sur  la  table;  c'est  une 
importation  anglaise. 


Cette  figure  représente  un  socle  en 
fei^blanc  pour  attacher  les  éc  revis  ses 
et  en  former  des  buissons.  On  masque 
l'intérieur  et  la  charpente  de  fer-blanc 
avec  de  la  verdure,  soit  persil  ou  cres- 
son. On  en  fait  de  20  centim.  de  dia- 
mètre dans  le  bas,  et  de  30  de  hau- 
teur. On  le  pose  sur  une  serviette  et 
sur  un  plat. 
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Porte^menu  contenant  la  liste  des 
mets  du  repas  sur  une  carte  encadrée 
en  bois  ou  en  plaqué.  On  en  place  uqc 
pour  S  coavoiti.  On  peut  ks  laire 

1         '  m.  * 


7' 


écrits  sur  une  simple  carte. 

Ra»Ur  d'une  forme  trèt*élëgâule|  en 
porcelaine,  cristal,  plaqué  ou  ai^gtot. 

Peîiu  Salière  avec  sA- 
inraiion  au  milieu  pour 
le  poivre,  et  dont  on 


place  une  entre  deux  convives. 

Ménagère  ou  Porte-sauce  à  6  burettes , 

pour  huile,  viuaigre,  sel,  mou* 
tarde,  poivre,  épiceS|  eu  bois 
ou  eu  plaqué* 


PûTie^boaHUlêi  à  vins  de  lU 
queurs.  Gom- 
me le  Tin  de 
Madère  s'y 

trouvera , 

c'est  un  mo- 


tif pour  en  parer  la  table  au  coninieu- 
cement  et  faire  pendant  avec  l'huit 

lier ,  qui  n'en 
avait   pas.  Il 

porte  3  bou- 
teilles. 


Porte-confiiures  en  plaqué  ,  pots 
en  cristal ,  pour  servir  à  la  lois 
3  sortes  de  contitures. 
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Le  couteau  à  découper  de  M.  Picault ,  coutelier  ,  rue 
Dauphine,  46,  à  Paris  y  et  qu'il  désigne  soua  le  nom  de 

couteau'^scie  ^  est  fait 


sorte  principe  qu  un 
couteau  ordinaire  ne 
coupe  que  parce  que  le.  repassage  y  produit  un  morfil 
imperceptible  à  effet  de  scie^  mais  qui  a  l'incouvénient  de 
se  renverser  et  d'empêcher  bientAt  de  couper.  M.  Picault 
a  pratiqué  sur  un  côté  de  la  lauie  une  sorte  de  lime  qui 
produit  au  taillant  un  véritable  effet  de  scie ,  mais  d'un 
effet  durable.  A-t-il  réussi  ? 

La  couteau'cisaiile^  dû  à  rinteHi[;ence  du  même  artiste, 
est  destiné  aux  vo- 
lailles.   En  même 
temps  qu'il  opère  la 


dissection  des  chairs,  il  sert  aussi,  au  moyen  d'une  seconde . 
lame ,  à  trancher  sans  difficulté  les  jointures  d'os,  si  em- 
barrassantes dans  les  canards  et  les  oies. 


peut ,  en  effet ,  servir  à  dis- 
séquer les  parties  difficile» 
du  gibier.  Il  est  gravé  ici 
dans  une  proportion  trop 
grande  relativement  aux  couteaux  ci-dessus.  JML  Arnhei- 
ter  en  a  fabriqué  un  qu'il  a  perfectionné. 

Couieauà  jambon.  La  lame  porte  20  cent,  sur  6  au  plus 

large.  Cet  instru- 
ment à  lame  très- 
mince  coupe  facile- 
ment le  jambon ,  le 
61et  de  bœuf,  les 
hures,  galantines  et 
toutes  viandes  désossées  dont  on  sert  des  tranches  minces 
sur  sa  large  lame.  Cette  lame  a  une  courbe  de  17  millim. 
à  sa  naissance  selon  la  seconde  figure,  ce  qui  eu  facilite 
Tusage. 

1  ruelle  pour  servir  les  tran- 
ches de  pâtisserie.  (On  arron- 
dira un  peu  les  côtés  qui  sont 
trop  droits.) 


à 
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Manche  à  gigoi.  En  plaaué.  Il  est 
.  très-commun  et  trèaHrépMidtt. 

La  Pinee  à  os  éyiie  de  se  salir  les 
doigts  en  saisissant  les  os  q|ue  Ton  a  à 
sacer  ou  les  fortes  arêtes  de  poisson. 

Elle  n  est  pas  moins  utile  pour 
manger  les  artichauts  et  les  as- 
perges. Ou  peut  la  faire  en  acier 
sur  le  modèle  d'une  pince  à  sucre. 
Ciseaux  à  raUin  pour  diviser  les 
grappes. 

La  Botte  de  hors-d'œmre  devient 
très  en  usage.  La*  pelle,  fig.  1,  est 
pour  servir  le  thon;  la  cuillère  à 
jour ,  2 ,  pour  les  olives  ;  3 ,  pour  le  beurre  ;  et  la  four* 
chette.  A,  pour  les  cornichons. 


4  12  3 


Pince  à  asperges  pour  les  ser- 
vir à  table  sans  se  brûler  les 
doigts.  En  ]x>iS|  en  plaqué ,  en 
argent. 


Truelle  à  servir  le  poisson^  d'une  forme  mieux  rai- 
^^.^^--"'^-....^..^^     ^  sonnée  que  l'ancienne,  qui 


était  en  forme  de  cimeterre, 
La  lame  est  un  peu  cambrée. 
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CarbeiUe  pour  servir  lê  pain  «  «t 
les  gâteaux  à  thé.  On  la  fabrique 
en  tâle  vernie  ou  en  plaqué. 


Porte-tartines  grillées.  £n  plaqué. 


Brosse  à  miettes  pour  les  ba- 
layer de  la  table  après  le  2*  ser» 
vice.  On  les  fait  tomber  pour  Icts 
emporter  dans  la  hasqmtte^  gra- 
vée au-dessous,  dans  laquelle 
on  emporte  aussi  les  fourchet- 
tes, couteaux ,  etc.  En  tôle  vernie  ou  en  plaqué. 

jitlelet  en  forme  de  poignard ,  en 
argent ,  pour  servir  dans  les  soirées 
les  quartiers  d'orange  ou  autres  fruits 
susceptibles  de  poisser  les  doigts  ou 
les  gants.  L'idée  en  a  été  donnée  par  mademoiselle  RacheL 

JVbttf*  La  plupart  des  objetsmentionnés  dans  cet  ouvrage 

se  trouvent  à  Paris,  chez  M.  Arnbeiisr,  célèbre  fabricant 
d'instruments  d'horticulture ,  place  de  l'Abbaye-Saint- 
Germain.— Ceux  qui  servent  à  la  cuisson  des  aliments,  chez 
M.  Harel,  rue  de  l'Arbre-Sec,  50.  — Les  moules  et  objets 
en  étain,  cuivre  et  fer  étamé,  chez  M.  FaoïriEHy  mouUstei 
rue  Saint-Honoré,  4,  près  de  la  halle. 

Au  Bazar  de  l'Industrie,  rue  Montmartre,  n.  180, 
MM.  Tessier,  Gourié  et  Lavoisy  sont  fournis  de  tous  les 
ustensiles  de  ménage  les  meilleurs  et  les  plus  nouveaux. 
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TROUSSAGE  ET  BRIDAGE  DES  VOLAILLES 

ET  GIBIERS. 

On  trousse  pour  entrée  et  pour  rot.  J'indi- 
querai d'abord  les  opérations  pour  rôl. 

Le  canard  et  Voie  seront  troussés  comme  dans 
la  fig.  A.  On  commence  par  couper  le  cou  au 
niveau  des  épaules,  mais  en  en  détachant  la  peau, 
que  Ton  conserve  tenant  au  corps  et  que  Ton 
renverse  en  dessous,  comme  on  le  voit  en    fig.  A, 


et  dans  les  fig.  C,  E,  pour  couvrir  l'ouverture  du 
cou  et  faire  servir  cette  peau  qui  devient  croquante. 
Les  ailes  se  remploient  comme  en  v  sans  les  atta- 
cher. Elles  tiennent  seules.  Les  cuisses  seront  bri- 
dées en  passant  Taiguillc  à  brider  garnie  de  ficelle 
en  a,  fig.  A  et  B,  dans  la  chair  deja  cuisse  droite, 
ensuite  à  travers  les  chairs  du  plaslron  de  a  en  6, 
puis  on  repartira  de  là  pour  passer  dans  la  cuisse 
gauche,  toujours  en  traversant  les  chairs  au-dessus 
des  oSy  mais  sous  la  peau ,  et  on  reviendra  après 
avoir  passé  en.  c,  fig.  C,  au  point  a,  fig.  A  B,  où 
Fon  fait  un  nœud.  La  pièce  élant  rôtie,  on  défait  le 
nœud  et  on  retire  d'un  coup  toute  la  ficelle.  On 
attache  ensemble  les  2  pattes  à  la  broche  avec 
une  ficelle. 

11  faut  bien  remarquer  cette  manière  de  brider 
les  cuisses,  caria  môme  est  employée  dans  toutes 
les  autres  volailles  dont  on  va  parler. 

Poulet^  poularde  y  chapon  y  dindon  pour  rôt.  On 
a  vu  à  Tarlicle  du  canard  la  manière  de  brider  les 
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cuisses  pour  rôt»  qui  est  la  même  pour  les  autres 

volailles,  tel  que  Ton  voit  dans  la  fig.  B  en  a  et  en 


6.  On  va  tâcher  de  faire  comprendre  le  bridage 
des  ailes  fig*  G.  On  commence  par  traverser  à  la 

"  c 


grosse  extrémité  des  cuisses  qui  vont  jusqu'en  rf, 
prenant  l'aile  en  e,  puis  dans  l'aileron  en  A,  puis 
en  t,  repassant  de  l'autre  côté  en  t  A  ^  et  dy  pour 
finir  en  d  n,  (ig.  B.  On  a  enlevé  le  cou  et  remployé 
la  peau  comme  il  vient  d'être  dit  pour  le  canard 
et  l'oie.  On  attache  les  pattes  à  la  broche  avec  de 
la  ficelle  pour  maintenir  la  pièce. 

Pigeon.  On  trousse,  fig.  D,  comme  il  vient  d'être 
dit  pour  le  poulet,  mais  on  simplifie  la  ligature 


vers  les  cuisses  en  faisant  passer  la  ficelle  derrière 
le  dos  en  m»  fig.  E« 
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Le  perdreau  se  trousse  coraine  le  pigeo».  Sur 
3  ou  en  barde  2  et  on  pique  celui  du  milieu.  Il 
en  est  de  même  des  bécasses. 

La  bécasse  et  la  bécassine  sont  troussées  coainic 
la  fig.  H,  sans  aucun  bridage 
de  ficelle.  On  retranche  les  ai- 
lerons et  on  enlève  les  yeux. 
Les  ailes  tiennent  seules,  les 
cuisses  sont  retenues  au  moyen 
du  croisement  de  leur  jointure 
avec  les  pattes  repliées  sur  les 
cuisses,  comme  on  le  voit  dans 
la  figure»  au  moyen  du  long  bec  de  Toiseau  enfilé 
à  travers  le  corps  et  les  cuisses  comme  une  bro- 
chette. Quand  l'oiseau  est  ainsi  troussé^  si  on  ne  le 
pique  pas  on  le  barde,  comme  on  le  voit  dans  la 
%.  M,  en  Taisant  quelques  incisions  sur  la  barde 


pour  la  mieux  faire  obéir.  Cette  barde  est  retenue 
au  moyen  d'une  ficelle  que  Ton  enlève  au  moment 
de  servir.  On  sert  avec  la  barde.  Les  pigeons,  per- 
dreaux, bécasses  et  autres  oiseaux  de  même  gros- 
seur sont  embrochés  en  long  quand  on  a  de  la 
place  sur  la  broche,  mais  quand  il  faut  serrer  on 
les  embroche  en  travers  du  corps. 

Les  petUs  oiseaux,  qui  ne  peuvent  être  embro- 
chés, sont  enfilés  dans  des  brochettes  plates  de 
fer  de  4  millim.  de  largeur  et  de  6  millim.  pour  les 
oiseaux  plus  gros,  tels  que  grives,  merles ,  bécas- 
sines, etc.  Tous  sont  bardés.  On  prend  d'abord  la 
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barde  que  l'on  enfile  par  son  bord  dans  la  bro- 
chette, puis  on  enfile  l'oiseau,  en  travers,  on  le 
recouvre  de  la  barde  que  Ton  enfile  par  Tautre 


bord ,  et  ainsi  de  suite.  On  passe  2  fils  dans  la  lon- 
gueur pour  les  empêcher  de  tourner  et  tenir  les 
bardes,  et,  de  6  en  6,  un  fil  en  travers.  On  attache 
2  de  ces  brochettes,  dos  à  dos  à  la  broche,  par  les 
2  bouts,  avec  du  gros  fiL 

Troussage  pour  sntaÉE*  L'opération  potir  les 
ailes  est  la  même  qu'aux  pièces  ci-dessus  expli- 
quées. 

Pour  rôl,  on  voit  dans  le0  figures  ABC  que  les 

pattes  sont  étendues.  Elles  se  tiennent  droites  au 
moyen  d'un  petit  coup  de  couteau  que  l'on  a  donné 
*  sur  les  nerfs  à  côté  de  la  jointure  de  la  patte  au- 
dessus  e  t  au-dessous,  sans  quoi  la  patte  se  reploie- 
rait à  la  cuisson. 

Pour  entrée j  on  voit,  fig.  F,  que  les  pattes  sont 
reployées  et  retenues 
par  une  bride  de  /  en 
U  et  qui  traverse  le  des- 
sous des  cuisses  et  l'in- 
térieur du  corps.  — 
On  rentre  toujours  le 
oroupion  en  dedans 
avec  le  pouce.  —  Les  ailes  se  troussent  et  brident 

comme  pour  }^ùi,  fig.  C. 

Au  pigeon ,  pour  entrée^  on  ne 
bride  pas  les  pattes  :  on  les  re- 
trousse en  dedans,  sous  la  peau,  de^ 
puis  leur  naissance,  et  on  &it  sor- 
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7î) 


tir  les  pattes  en  p,  fig.  G.  Les  ailes  comme  pour 
rôt.  On  rentre  le  croupion.  C'est  là  ce  qu'on  appelle 
trousser  en  poule  y  ou  les  pattes  en  dedans. 

Les  cuisses  et  pattes  de  l'oie  et  du  canard  se 
trousseront  pour  entrée  comme  le  pigeon,  fig.  G, 
le  croupion  rentré  en  dedans. 

Lapin,  lièvre.  La  figure  fait  voir  suffisamment 
la  bridure.  On  rompt  les  os  des  cuisses  en  donnant 
un  seul  coup  avec  le  dos  d'un  fort  couteau  de 


cuisine.  Les  cuisses,  de  r  en  5,  sont  traversées  par 
un  attelet.  Les  épaules,  dont  on  a  supprimé  les 
pattes,  sont  rentrées  dans  des  incisions  entre  les 
côtes  de  la  poitrine  à  l'endroit  où  l'on  voit  un  y. 
On  fait  tenir  la  tête  au  moyen  de  brides  que  l'on 
voit  dans  la  figure.  On  a  laissé  une  partie  des  pattes 
de  derrière  pour  rendre  la  pièce  plus  maniable, 
et  faciliter  son  attache  sur  la  broche,  mais,  au 
moment  de  servir,  on  les  coupe  et  on  garnit  les 
manches  des  os  de  ces  cuisses  avec  des  papillotes. 


r 
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IJNSTRUCTION 

SUR  LES  VIANDES,  VOLAILLE,  GIBIER,  POISSON. 

« 

ET  L£UR   DISSECTION  À  TABLE. 


Du  Couteau  et  de  la  Fourchette  à  découper  à  table.  Sans 
un  bon  couteau,  il  est  impossible  de  rien  présenter  qui  ait 
bonne  mine  et  satisfasse  les  yeux  à  table.  On  aura  donc  un 
couteau  à  découper  de  bonne  qualité,  bien  affilé  et  mince 

Sour  enlever  les  tranches  de  chair.  H  est  nécessaire  aussi 
'avoir  près  de  soi  un  couteau  ordinaire  de  table,  dont  la 
lame  soit  forte  pour  attaquer  les  joints  où  le  grand  couteau 
ne  pourrait  agir  et  s'ébrécherait.— Une  fourchette  d'acier 
à  3  dents  n'est  pas  moins  nécessaire  pour  résister  à  la  ren- 
contre des  os. 


DU  BOEUF. 


Lorsque  l'on  veut  dôcouper  de  la  culotte  ou  de  la  tran- 
che bouUlies  ,  on  commence  par  en  séparer  les  os  et  les 
nerfs  :  on  reconnaît  ensuite  le  fil ,  et  alors  on  coupe  par 
tranches  transversales.  Chaque  morceau  doit  être  oûért 
avec  un  peu  de  graisse. 

Quant  au  bœuf  à  la  mode ,  comme  il  doit  être  piqué 
suivant  le  fil  de  la  viande ,  tout  Tart  consiste  à  le  couper 
de  façon  que  chaque  morceau  offiw  les  lardons  en  tra- 
vers. 
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Le  bœuf  offre  dans  son  aloyau  bien  mortifié  un  rôti  re- 
commandable.  On  distingue 
dans  l'aloyau  le  filet  et  le  aloyau. 
morceau  des  clercs.  On  le  dé- 
coupe ainsi  qu'il  est  indiqué 
sur  la  figure  et  en  suivant  l'or- 
dre des  numéros.  Le  filet  est 
le  morceau  le  plus  délicat; 
cependant  quelques  gourmets 
lui  préfèrent  le  morceau  op- 
posé ,  lorsque  l'aloyau  est 
tendre. 

Le  morceau  le  plus  délicat 
et  le  plus  distingué  du  bœuf 
est  le  filet  bien  piqué  ;  il  se 
coupe  alors  en  travers  et  par 
tranches  égales,  celles  du  mi- 
lieu sont  toujours  les  plus 
*délicates. 


DU  VEAU. 


Pour  découper  un  carré  de  veau,  on  commence  par  dé- 
tacher le  filet  et  le  j  ognon,  que  l'on  coupe  par  portions  éga- 
les ;  on  découpe  ensuite  chaque  côte  autour  de  laquelle  il 
reste  encore  assez  de  chair.  Pour  rendre  cette  dissection 
plus  facile,  on  a  le  soin  de  faire  donner  parle  boucher  des 
coups  de  couperet  à  chaque  jointure. 

La  tête  de  veau  est  de  toutes  ses  parties  celle  qui  exige 
le  plus  de  méthode  pour  la  diviser.  On  la  mange  ordinai- 
rement an  naturel  avec  une  sauce  piquante  ou  simple- 
ment du  vinaigre.  Lorsqu'on  la  sert  sur  la  table,  elle  doit 
être  enveloppée  de  sa  peau  seulement  ;  les  os  du  crâne 

ô 
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doiyent  être  enlevés.  On 
coupe  les  hajouesi  les  tempes 
et  les  oreilles,  on  sert  aveo  la 
cuillère  les  yeux  et  la  cer- 
velle ,  de  laquelle  on  donne 
une  petite  portion  avec  cha- 
que morceau  t  ceux  que  Ton 
estime  le  plus  sont  les  yeux, 
les  tempes ,  les  bajoues  et 
les  oreilles.  La  langue  est  or- 
^  dinairement  panée,  mise  sur 
"^■i  le  gril,  et  servie  avec  une 
sauce.  On  prend  ensuite  les 
parties  inférieures  de  la  mâ- 
choire. La  téta  de  veau  doit 


h 


étredivitéeprouiptement» 
car  son  principal  mérite 
est  d'étire  mangée  chaude. 
Elle  fait  honneur  sur  une 

table  bien  servie. 

Quant  à  la  noix,  aux 
rouelles,  aux  fricandeaux, 
auxrisde  veau,  etc.,  tous 
ces  morceaux  se  servent 
à  la  cuillère. 

Le  foie  de  veau  est  très- 
facile  à  diviser  ;  il  suffit 
d'observer  qu'il  est  bien 
que  les  lardons  dont  on  la 
pique  sttttit  aottpla  en 
travers. 


itn  as  vtA«« 


DU  MOUTON. 


La  dissection  du  carré  de  moolm  est  la  même  que  celle 
da  rofpioii  de  veau. 
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Quant  au  gigot,  la 
manière  de  le  décou- 
per est  d'autant  plus 
essentielle  qu'elle  con- 
tribue singulièrement 
à  sa  délicatesse.  Il  faut  \ 
le  couper  horizonta-  ^ 
iement,  en  tranches 
extrêmement  minces, 
et  d*mie  épaisseur 
seidemeat  suffisante  à 
leur  soutien  :  on  pi- 
que alors  le  iresle 

IKPAIJLE  DE  MOUTON* 


TABLE* 

aiSOT  M  MOiVOII» 


ai 


d'outre  en  outre  pour 
en  faire  sortir  le  jus, 

3u*on  racle  ayec  celui 
'un  citron ,  poivre  et 
sel,  dont  on  arrose  cha- 
que tranche. 

La  manière  de  diviser 
une  épaule  est  à  peu  près 
la  même  que  celle  du  gi- 
got. Les  parties  les  plus 
délicates  sont  les  plus 
voisines  des  os,  telles  que 
celles  marquées  8,  9  et 
10. 


DE  L'AGNSAU  £T  DU  CHEVREAU. 


7      e    5   4   3  <i 


u  n  il  10 


L'agneau  se  sert  presque  entier  à  la  broche,  c*est-à-dire 
que  le  quartier  se  compose  de  toutes  les  c6tes  de  la  partie 
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postérieure,  qui  comprend  les  gigots,  les  cuisses  retrous- 
sées et  fixées  comme  celles  des  lièvres  et  lapins.  Yojez 
page  79.  Quelquefois  on  le  sert  avec  uue  sauce  relevée  ; 
mais  il  est  plutôt  alors  entrée  que  rôti. 

Pour  le  découper,  on  le  divise  en  2  parties  égales  en 
coupant  depuis  Textrémité  antérieure  notée  1  jusqu'à  la 
aueue,  en  passant  le  couteau  entre  la  jonction  des  côtes 
dans  répine  du  dos.  Le  quartier  ainsi  coupé  dans  sa  Ion* 
gueur,  on  le  divise  par  côtelettes  ou  par  doubles  côtelettes/ 
suivant  la  quantité  des  convives.  On  sépare  ensuite  les  gi« 
gots,  que  Ton  coupe  par  trandies  ;  les  morceaux  les  plus 
recherchés  sont  les  côtelettes. 

Tout  ce  qui  vient  d'être  dit  de  Tagneau  convient  au 
quartier  de  chevreau;  les  parties  les  plus  estimées  sont  les 
tranches  des  gigots. 


DU  COCHON. 


Voyez,  pour  la  dissection  de  l'échinée,  celle  du  carré  de 
veau. 

Quant  au  jambon ,  qui  offre  un  relevé  distingué,  on  le 
sert  ordinairement  froid  et  paré  :  on  le  coupe  par  tranches 
perpendiculaires,  en  commençant  par  l'estrémité  opposée 
au  manchoi  que  l'on  tient  de  la  main  gauche,  et  n'enfon- 
çant  le  côuteau  qué  jusq|u*au  milieu  de  sa  grosseur  ;  en- 
suite on  coupe  horizon tsuement  an  bas  de  toutes  ces  tran- 
ches pour  les  séparer  ;  de  cette  façon,  chaque  morceau  offre 
à  volonté  du  gras  et  du  maigre.  Comme  une  telle  pièce 
i*eparatt  plusieurs  fois  sur  la  table,  on  laisse  la  première 
tranche,  que  l'on  rapproche  du  jambon  à  l'endroit  où  1  on 
a  fini  de  couper,  et  l'on  recouvre  le  tout  avec  la  couenne, 
qui  le  maintient  frais. 
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Le  cochon  de  lait,  à  la  fin  de  Vévé^  oAre  un  rAti  recom« 
niandable  ;  mais  à  peine  est-il  sur  la  table,  qu'il  faut  pro- 


cocBon  ra  lait. 


céder  à  sa  dissection  :  car,  s'il  n'est  pas  mangé  brûlant,  il 
perd  tout  son  prix ,  et  la  peau ,  dont  le  mérite  est  d'être 
croquante^  se  ramollit  et  ne  flatte  plus  autant*  Pour  le  dé- 
couper convenablement,  il  faut  un  couteau  à  lame  mince 
et  bien  aiguisée  ;  on  commence  par  séparer  la  tête  du  tronc, 
ensuite  l'on  enlève  la  peau  du  dos,  puis  celle  des  flancs, 
des  cuisses  et  du  ventre,  en  la  coupant  en  carrés;  à  cette 
peau  on  a  le  soin  délaisser  un  peu  de  cbair.G'est  là,  en  y  com- 
prenant la  téte,  ce  que  quelques  amateurs  estiment  le  plus 
délicat  dans  cerdti.  Ce  qui  reste  ne  peut  être  mangé  qu'en 
ragoût  avec  une  sauce  qui  en  relève  la  saveur.  Quelques 
personnes  le  servent  en  blanquette.  On  le  sert  quelquefois 
en  rentrant  les  pattes  dans  des  incisions  sous  la  peau, 
comme  au  lièvre.  Celles  de  derrière  se  retroussent  à  l'en- 
vers pour  venir  entrer  dans  les  incisions  à  l'arrière  des 
cuisses. 

* 

DU  SANGLIER. 

Outre  le  filet  et  les  cAtes,  le  sanglier  n'offire  guère  sur 
nos  tables  que  sa  hure,  que  l'on  mange  en  entremets, 
froide,  désossée  et  cuite  à  peu  près  comme  le  jambon.  On 
la  coupe  par  tranches  que  Von  prend  de  part  en  part,  en 
commençant  au-dessus  des  défenses  et  en  remontant. 


POULARDE,  CHAPON,  POUL£T.  " 

La  dissection  de  ces  trois  pièces  est  absolument  sem* 

blable. 

On  lève  successivement  les  4  membres,  en  commençant 
par  la  cuisse  et  l'aile  du  même  cAté,  les  sot-l'y-laisse  et 

5. 
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les  blanci  s  on  rompt  ensuite  le  croupion  et  on  coupe  lion- 

zontalement  If  .carcasse*  On  divise 
'  chaque  cuisse  en  2 ,  chaque  aile  en 
3  morceaux ,  la  carcasse  et  le  crou- 
pion doivent  en  faire  6  bien  distincts, 
les  blancs  leslent  entiers.  On  dispose 
cliaque  morceau  dans  le  plat  de  ma- 
nière qu'on  puisse  les  voir  tous,  et 
on  les  fait  circuler.  Tout  cela  doit 
être  fait  le  plus  lestement  possible, 
afin  d'empêcher  le  refroidissement 
de  la  pièce. 

Ceux  qui  enlèvent  toute  la  chair 
sur  la  volaille  entière  par  tranches, 
sans  détacher  les  os»  font  une  excep- 
tion ,  et  sont,  souvent,  dejrrais  mas^ 
sacres.  ^ 

Le  sot~Vy^laisse  est  un  morceau 
placé  sous  la  cuisse ,  à  la  naissance 
de  Vaile^  dont  la  chair  est  luoius  blanche  et  très-  délicate. 


DE  LA  DIND£. 


On  découpe  une  dinde  de  2  manières.  La  première  con- 


siste à  enlever  séparément  les  cuis- 
ses ,  que  Ton  me(  en  réserve  pour 
être  mangées  froides  avec  une  ré- 
molade;  ensuite  les  ailes,  que  l'on 
coupe  en  morceaux  s  après  cela  on 
lève  les  sot-V  y-laisse  et  les  blancs, 
on  rompt  Testomac ,  la  carcasse  et 
le  croupion.  Ces  3  parties  sont  les 
plus  délicates. 

La  seconde  manière  consiste  à  le- 
ver d*abord  les  ailes, ensuite  rompre 
le  dos  au-dessus  du  croupion ,  dé- 
gager les  cuisses  et  enlever  la  partie 
du  derrière  à  laquelle  adhèrent  les 
cuisses ,  et  qui  forme  alors  capu- 
chon ;  on  la  met  en  réserve  :  on  dé- 
coupe ensuite  le  devant  t  que  l'on 
mange  tout  chaud. 
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De  quelque  façon  qu'une  dinde  soit  farciei  on  lerC  une 
portion  de  la  famé  a?ee  chaque  morceau. 

OIE  ET  GAJNAIO). 

Ces  deux  espèces  de  gibier  se  découpent  de  la  inéme  ma* 
ûière. 

L'oie  doit  être  très-cuite  ;  on  la  coupe  en  aiguillettes, 
que  l'on  prend  sur  la  chair  de  Testomac 
éi  des  ailes ,  et  que  Ton  prolonge  jus- 
qu'au croupion.  On  doit  encore  lever 
les  aiguillettes  ou  ûlets  sur  la  chair  des 
cuisses  ;  mais  ceci  n'a  lieu  que  lorsque 
les  premières  ne  suffisent  pas,  et  on  doit 
en  lever  6  à  8.  Toutes,  ces  aiguillettes, 
mangées  avecuun  jus  de  citron ,  un  peu  ' 
de  moutarde ,  sel  et  poivre,  sont  déli-  19 
cates  et  d'une  saveur  lrès-a[;r('able.  Ce 
n'est  qu'après  avoir  fait  le  plus  d'aiguil- 
lettes possible ,  que  l'on  détache  les 
membres  sur  lesquels  reste  encore  de  la 
chair. 

Dans  tout  dtner  d'étiquette,  il  est 
impossible  de  fiadre  figurer  une  oie. 

DU  PIGEON. 

11  parail  soit  en  compote,  et  alors  on  le  sert  à  la  cuil- 
lère en  offrant  la  culotte  aux  dames 
comme  la  portion  la  plus  estimée  î 
soit  à  la  broche.  Lorsqu'il  est  d'une 
belle  grosseur,  on  le  coupe  en  4 
parties ,  à  chacune  desquelles  reste 
un  membre. 


LIÈVRE  ET  LAPIN. 

Ces  deux  gibiers  paraissent  sur  table  àpeu  près  sous  les 
mêmes  costumes,  et  se  divisent  de  la  mêine  manière.  On 
ne  met  guère  à  la  broche  que  les  trms-^uarls^  qui  tiennent 
le  milieu  entre  les  levrauts  et  les  doyens.  La  partie  anté- 
rieure devient  un  civet  ;  et  le  derrière  parait  rôti|  après 
avoir  été  piqué  fin.  La  dissection  consiste  à  lever  le  râble, 
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en  filant  le  couteau  depuis  Festrémité  antérieure  jusqu'au 
croupion,  de  chaque  côté  de  Tépine  du  dos,  et  ensuite  en 
coulant  la  lauie  depuis  la  convexité  des  côtes  jusqu'à  Té- 


LAPIH. 


pine  du  dos,  pour  le  bien  détacher.  Cette  partie  est  la  plus 
délicate  ;  on  la  divise  en  tranches.  Le  filet  qui  est  sous  le 
râble,  quoique  très -mince,  est  un  morceau  exquis. On  coupe 
ensuite  transvei*saleiuent  les  côtes  de  2  en  2  ;  elles  sont  en- 
core un  morceau  agréable.  On  lève  aussi  le  morceau  du 
chasseur,  ce  qui  consiste  à  détacher  la  queue  avec  ime 
portion  de  chair  :  c'est  ce  dernier  qui  a  le  plus  de  fumet  et 
que  recherchent  les  yrais  gourmets.  On  coupe  enfin  la 


Eeirtie  supérieure  et  charnue  des  cuisses.  Le  lièyre  à  la 
roche  est  toujours  accompagné  d'une  sauce  piquante  des- 
tinée à  taire  ressortir  son  f  omet» 
Le  FAISAN  se  découpe  comme  la  poularde. 
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BECASSE  ET  BECASSINE. 

La  bécasse,  qui,  après  le  fEiisan,  est  le  rôti  le  plus  déli'- 
deux  et  le  plus  honorable ,  est  toujours  dressé  sur  des 
rôties  arrosées  d<L jus  de  citron,  et  destinées  à  recevoir  ses 
précieuses  déjections.  On  la  découpe  comme  une  poularde. 
Oo  lève  les  4  membres  et  l'eslomac.  Quelquefois ,  après 
l'aToir  découpée  sur  table ,  on  l'envoie  à  la  cuisine  pour 
faire  de  suite  un  salmis.  La  bécassine ,  beaucoup  plus  pe» 
titeque  la  bécasse,  se  sert  ordinairement  entière. 


PERDREAUX,  PERDRIX. 


On  coupe  la  perdrix  comme  le 
poulet.  L'aile  est  le  morceau  des 
dames,  et  la  cuisse  est  celui  der 
gourmands. 


DU  TURBOT,  DE  LA  BARBUE. 

Le  turbot  forme  un  relevé  des  plus  rechercbési  ei  tient 

Îruelquefois  la  place  d'un  rôt.  Il 
aut  le  servir  à  la  truelle.  On  tire 
une  lign^  sur  le  milieu  du  tur- 
bot et  une  seconde  s'il  est  gros  ; 
on  la  divise  par  d'autres  trans- 
versales qui  vont  jusqu'aux  bar- 
bes. On  lève  avec  la  truelle  les 
morceaux  coupés  entre  ces  li- 
gnes ;  on  sert  ainsi  le  ventre,  qui 
est  le  plus  délicat  :  lorsqu'il  est 
épuisé  on  lèveTarêteet  Ton  sert 
le  dos  de  la  même  manière.  Les 
barbes  du  turbot  sont  un  mor- 
ceau fort  agréable  »  et  que  l'on 
offre  préférablement  aux  dames. 
La  barbue  est  encore  plus  re- 
cherchée que  le  turbot  et  se  sert  de  même. 
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DU  BARBEAU. 

hà  bailieau  figuré  au  bleu,  et  on  le  mange  à  l'huile  et 
au  vinaigre  lorsquHl  est  d'une  belle  grosseur.  On  le  divise 

S 


en  tirant  une  ligne  sur  son  dos,  depuis  la  naissance  de  la 
téte  jusqu'à  la  queue ,  on  coupe  cette  ligne  par  d'autres 
transversales,  et  on  sert  ainsi  les  morceaux  au  elles  ont 
formés.  On  estime  sa  téte  par  rapport  à  la  langue.  Les 
morceajix  les  plus  rechenthés  sont  les  filets  qui  sont  les 
plus  voinns  de  la  téte. 

DE  LA  CARPE. 

Poui'  diviser  une  carpe,  on  se  sert  d'une  truelle  d'argent 
bien  affilée.  On  conimeuce  par  couper^  téte;  on  lève  eu- 


suite*la  peau,  que  l'on  met  de  côté;  on  tire  enfin  une 
ligne  du  haut  à  la  queue  et  on  la  divise  par  d'autres  trans- 
versales ;  on  sert  aux  convives  les  carrés  qui  se  trouvent 
entre  les  lignes.  Les  morceaux  du  côté  du  dos  sont  tou- 
jours les  plus  délicats. 
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DU  BROCHET. 

Les  gros  se  servent  au  bleu.  On  commence  par  couper 
la  tête,  morceau  délicat,  ainsi  que  ce  qui  Tavoisine.  On 


tire  une  ligne  de  la  tête  à  2  doigts  de  la  queue^  et  profon- 
dément ;  on  divise  chaque  côté  en  trancnes,  de  manière 
que  chacune  ait  un  peu  du  ventre  et  du  dos.  Lorsqu'un 
côté  est  servi,  on  le  retourne  proprement,  et  Ton  procède 
pour  le  second  côté  comme  pour  le  premier. 


DE  LA  TRUITE. 

Une  truite  d'une  belle  grosseur  et  saumonée  est  un  re- 
levé des  plus  distingues.  Elle  se  sert  aussi  à  la  truelle,  et 


comme  le  brochet.  Le  ventre  est  la  partie  la  plus  recher- 
chée. 

On  gert  les  chairs  de  la  SOLE  et  de  beaucoup  d'autres 
poissons,  tels  que  GRONDIN,  BAR,  etc.,  d'après  les  prin- 
cipes indiqués  pour  les  gros  poissons  ci-dessus. 
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Lejour  où  l'on  donne  à  manger,  la  salle  à  man- 
ger dloit  être  nettoyëe  avec  un  soin  tout  particu- 

lier;  et  le  couvert  doit  être  mis  toujours  une  heure 
ou  deux  d'avance,  afin  de  pouvofr  parer  à  tous  les 
retards  et  omissions. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  l'on  aura 
commencé  par  disposer  la  table  en  sorte  que  cha- 
que convive  puisse  avoir  une  place  suffisante  :  60 
centimètres  sont  l'espace  nécessaireà  une  personne 
à  table;  ox^siy  pour  douze  personnes ^  la  table 
devra  avoir  près  de  7  mètres  de  tour,  parce  que 
l'on  gagne  aux  2  bouts.  Il  n'est  pas  possible  de 

S lacer  convenablement  4  entrées  et  des  hors- 
'œuvre  sur  une  table  de  moins  de  i  mètre  3o 
centimètres  de  large. 

Le  sol  des  salles  étant  ordinairement  froid ,  il 
est  nécessaire  de  garnir  le  dessous  de  la  table  d'uii 
tapis  de  laîne  ou  de  nattes.  Il  est  bon  aussi  de  pré- 
venir les  besoins  des  personnes  délicates  en  leur 
préparant  de  petits  tabourets  ou  des  chaufferettes 
que  l'on  aura  soin  de  choisir  sans  odeuri  telles  que 
celles  à  eau  chaude.  ' 

On  a  eu  tort  de  supprimer  l'usage  du  meuble 
appelé  servante,  qui  souvent  évitait  la  présence 

d'un  domestique. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander  l'usage, 
des  lampes  astrales  suspendues  au  plafond  :  la 
'  lùmièrequ'ellesdonnentse répand pluségalement; 
et  l'on  n  a  pas  à  craindre  de  voir  renverser  une 
lampe  à  pied  ou  un  chandelier,  ce  qui  est  un  mal'- 
heur,  aussi  bien  que  la  chute  de  la  salière,  toutes 
les  fois  du  moins  que  la  chute  a  lieu  dans  le  plat. 


Digitized  by  Google 


SERVICE.  93 

Si  oa  4e  met  à  table  dans  une  saison  où  la  nuit 
doive  arriver  pendant  qu'on  y  est,  on  devra  fer- 
mer, les  volets  et  allumer  avant  de  servir,  pour  ne 
pas  occasionner,  de  dérangement  quand  une  fois 
on  sera  installé. 

Les  vins  doivent  être  montés  à  l'avance ,  quand 
la  saison  le  permet ,  et  on  devra  les  placer  et  mar^ 
quer  de  manière  ^  éviter  les  méprises  dans  Tordre 
où  ils  doivent  être  servis.  Voyez  à  la  fin  de  cet 
ouvrage,  l'article  :  De  [emploi  (les  vins  à  table» 

Les  )>outeilles  seront  nettoyées  de  tout  sable  qui 
pourrait  salir  la  table  ;  celles  dont  le  goulot  est  gou- 
dronné  seront  dégoudronnées  à  Tayance. 

S'il  y  a  dans  la  âiaison  des  carafes  pour  servir  le 
vin  ordinaire, on  les  remplira  et  on  aura  soin  de  les 
placer  sur  la  table  de  manière  à  les  opposer  aux 
carafes  d  eau,  et  chacune  d'elles  sur  un  porte-bou- 
teille. Un  soin  que  les  domestiques  devront  s'habi» 
tuer  à  avoir,  c'est  de  remplir  les  carafes  d'eau 
comme  cellesde  vin,  ou  changer  les  bouteilles  à  me- 
sure qu'elles  9e  videront,  et  en  cela  le  maître  ou  la 
maîtresse  de  la  maison  ne  doivent  pas  épargner 
leur  surveillance  ;  car  il  est  toujours  désagréable 
pour  un  convive  de  faire  ces  sortes  de  réclamations, 
ou  d'être  obligé  à  se  passer  du  nécessaire. 

La  nappe  sera  couverte  d'un  napperon  qui  ne  doi  t  - 
pas  arriver  jusqu'aux  assiettes  des  convives,  atin  de 
ne  pas  gêner  lorsqu'on  Tenlèvera  pour  le  dessert. 

Chaque  chose  sera  rangée  sur  la  table  avec  goût 
de  manière  à  produire  un  coup  d  œil  flatteur  :  par 
exemple  on  n  entassera  pas  sous  le  bord  de  l'assiette 
le  couteau ,  la  cuillère  et  la  fourchette,  on  formera 
de  ces  trois  objets  une  sorte  de  petit  trophée  qui  or* 
nera  la  place  de  chaque  convive  \  Plusieurs  coa- 

1  £11  Angleterre  on  ciiange  de  fourchette  et  de  couteaa  à  chaque 

6 
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verts  dé  rechange,  !k  cuillères  à  ragoût  ainsi  que  la 

grande  fourchette  et  les  couteaux  à  découper  seront 
placés  aussi  en  bon  ordre  vers  le  milieu  de  la  table 
et  à  la  portée  de  la  personne  qui  fait  les  honneurs, 
pour  découper  et  servir  les  mets.  Tous  ces  objets 
doivent  concourir,  avec  riiuilier  et  les  autres  pié- 
tés, à  la  décoration  de  la  table.  Les  autres  articles  sé- 
tontesj^acés  convenablement.  Dans  les  services  or- 
dinaires les  assiettes  k  soupe  seront  placées  en  une 
pile  entre  la  soupière  et  le  couvert  au  maître,  une 
assiette  à  la  place  de  chaque  convive,  et  le  petit 
pain,  ou  le  morceau  de  pain  qui  lui  est  destiné,  cou- 
vert de  la  serviette,  à  laquelle  on  donne  pour  cela 
Une  forme  pittoresque. 

Près  de  chaque  assiette  on  placera  d'avance  le 
verre  ordinaire,  uu  verre  à  pied  pour  le  via  de  Bor- 
deaux ,  un  autre  Verre  à  pied  plus  petit  pour  le  vin 
de  Madère,  le  verre  à  vin  de  Champagne  est  ap- 
porté au  dessert.  Pour  ces  vins  la  bouteille  se  passe 
de  main  en  main ,  et  chacun  se  sert  soi-même , 
après  l'avoir  reçue  de  celles  du  maître  de  la  mai- 
son, s'il  n'y  a  pas  de  domestiques  pour  servir. 
Autrefois  les  Verres  à  vin  de  Champagne  étaient 
apportés  tous  ensemble,  au  dessert,  dans  une  cor- 
beille à  cet  usage,  auprès  des  personnes  qui  de- 
vaient faire  sauter  le  bouchon  et  envoyer  promp- 
tement  un  verre  pétillant  de  mousse  à  chaqûe 
personne. 

plat.  Tout  le  moiiilc  n'est  pas  disposé  chez  nous  à  adopter  cet 
usaj^o  ik'  pioprc'té.  Mais  au  moins  dovra-t-oii  cliangci*  quand  ou 
aurn  mnngc'.  du  poisson.  —  Dans  les  maisons  bien  ordonnées  on 
sert  de  suiid  les  relevés ,  et  les  doaestk^nes  portent  les  sonpières  sor 
une  table  de  service  où  ik  en  font  la  distribution  dans  les  assiettes 
qa*ils  portent  à  ctia^e  convive. — Les  rôtis  et  tonles  gtoss^  pièces, 
après  avoir  figuré  entières  sur  la  table  à  mtnger,  se  découpent 
aussi  sur  cotte  table  de  service,  et  sont  remises  dans  les  plats  el 

présentas  à  cba^ae  convive  wccessivment  par  les  domestiques. 
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La  couvert  sera  mis  en  consiquence  du  repM  que 

l'on  se  propose  de  donner;  nous  allons  entrer  à 
ce  sujet  daûi  quelques  détails  sur  le  menu  et  le 
service. 

Le  menu ,  c'est  la  composition  du  repas  ,  la  listfî 
des  mets  qui  doiveut  le  composer ,  la  carte  du  dî- 
ner: c'estce  qu'on  ne  devrait  pas  £aiire  connaître  d'à* 
vance  aux  convives,  parce  qu'on  doit  supposer  que 
celui  qui  sait  mauger  ne  tait  pas  à  ramj^tryon  ^ 
Tafiroot  de  croire  que  la  fin  du  repas  ne  répondra 
pas  au  commencement,  et  qu'il  doit,  après  les  en- 
trées>  se  réserver  de  la  place  pour  les  cntœmets  et 
le  deasnrU  Le  menu  est  ce  qu  un  maître  de  maison 
doit)  autant  que  possible,  avoir  préparé  d'avance, 
afin  que  sa  cuisinière  ne  soit  pas  prise  au  diipourvu, 
qu'elle  ait  pu  s'approvisionner  des  viandes  que  le 
temps  doit  attendrir  et  porter  à  leur  point  de 
perfection,  quelle  ait  pu  faire  ses  marinades,  pi- 
quer ses  pièces^  apprêter  ses  coulis.  On  fait  pré-» 
sentenfent,  dans  beaucoup  de  maisons,  des  listes 
du  menu  que  Ton  distribue,  une  pour  deux  con- 
vives; elles  sont  écrites  sur  une  carte  ou  montées 
snr  dés  petits  écrans  et  même  encadrées  en  ai^nt. 

Par  SERVICE  on  entend  le  nombre  de  plats  servis 
ensemlde. 

Un  repas  à  tm  tmfim  coinprend  tont  ce  qni  doit 

être  servi,  depuis  le  potage,  s'il  y  en  a,  jusqu'au 
dessert;  c'est  le  repas  iait^  pou!t  ainsi  dire,  en  cam- 
pagne, quand  où  ne  doit  pas'avoir  la  posnbUité  de 
se  faire  servir  en  temps  et  lieu  à  son  aise  :  c'est, 
encore,  le  repas  de  nuit,  au  milieu  du  bal.  De  ce 
que  les  services  s'y  trouvent  méiés  et  forment  une 
«spèce  d'ambiguïté  qui  ne  permet  pas  de  définir 

1  D'après  MdUft  t  «Le  Téri table  Amphitryon  est  TAmphUryott 
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si  l'on  est  aux  entrées  ou  à  renlremets^  on  l'a  ap- 
pelé ambigu. 

Le  déjeuner  est  ordinairement  un  repas  à  un 
service. 

Dans  un  repas  à  deux  services  on  sert  à  la  fois 
les  entrées  et  les  entremets  :  on  aime  ce  service  à 
la  campagne,  et  Ton  remplace  quelques  plats  épui- 
sés par  de  nouveaux  chauds  el  qui  arrivent  en  temps 
opportun.  Le  second  service  se  compose  du  des- 
sert. Cest  encore  ce  qui  peut  avmr  lieu  au  déjeuner» 

-Le  repas  à  trois  services  se  compose , 

Premier  service,  les  entrées  :  du  potage,  du 
relevé  de  potage ,  des  entrées  et  hors-aoeuvre. 

Le  relevé  est  le  bœuf  bouilli ,  ou  autre  grosse 
pièce  qui  remplace  le  potage  aussitôt  qu'il  est  servi 
dans  les  assiettes.  Certaines  grosses  entrées  peu- 
vent servir  de  relevés. 

Les  entrées  sont  des  plats  plus  ou  moins  solides 
de  viandes ,  gibier,  volaille,  poisson,  presque  tous 
avec  sauce. 

Les  horS'dœm^re  sont  des  mets  appétissants  et 

légers  :  huîtres,  thon  marine,  anchois,  crevettes), 
sardines,  radis,  beurre,  etc.  On  distinguait  autre- 
fois :  l""  les  horS'd'œuvre  d'office^  préparés  d'avance 
et  servis  froids  dans  des  coquilles  à  hors-d'œuvre  ; 
puis  2  '  les  hors-d œuvre  de  cuisine  chauds,  et  qui, 
présentement,  ne  se  distinguent  plus  sur  la  table 
des  plais  proprement  dits. 

Voyez,  pages  1 5  et  suivantes,  la  liste  des  relevés, 
entrées  et  bors-d'œuvre. 

La  figure  ci- après  fait  voir  la  disposition  des 
plats  1  pour  un  repas  de  8  à  1 21  couverts.  Ils  doivent 

*  Je  ne  saurais  donner  les  dispositions  que  j'indique  comme  des 
règles  absolues  :  chacun  pourra  placer  les  plats  selon  son  goût  et 
suivant  la  richesse  des  ustensiles  ou  L'apparence  des  mets  qu'il 
voudra  employer.  Mon  bat  a  été  d'éviter  aux  filles  et  garçons 
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étreplacésavantrentrée  des  convives  dans  la  salle^ 
et  c'est  là  le  cas  où  il  faut  que  la  cuisinière  s*entende 

avec  le  maître,  pour  savoir  si  tout  le  monde  est  ar- 
rivé >  afin  que  les  mets  ne  refroidissent  pas. 

lie  potage  se  place  au  milieu  :  aussitôt  servi ,  la 
soupière  est  remplacée  par  le  relevé,  qui,  si  ce  n'est 
pas  tout  simplement  le  bœuf  avec  du  persil  au- 
tour, doit  être  une  pièce  qui  marque  par  son  im* 
portance  an  milieu  des  entrées.  On  commence  par 
distribuer  aux  convives  les  liors-d'œuvre  pendant 
que  le  relevé  s'apprête ,  puis  les  entrées ,  en  com-* 
mençant  par  les  moins  délicats. 

Quatre  entrées,  n""  2,  3,  4,  5,  et  quatre  hors- 
d'œuvre,  n"*  6, 
peuvent  suffi- 
re à  une  table 
de  8  à  la  cou- 
verts. 

Ces  plats  doi- 
vent être  choi- 
sis de  manière 
à  contenter 
tons  les  goûts 
etdoiventliaire 

opposition  les  uns  aux  autres  par  leur  nature 
comme  par  la  couleur  de  leurs  sauces:  ainsi  nous 

supposons  au  n**  i  un  aloyau  ou  un  filet  d'aloyau; 
au  n"*  a  un  civet  de  lièvre  ou  un  salmis  quelcon- 
que; au  n*"  3  un  fricandeau  à  l'oseille;  au  n""  4 
une  sole  aux  tomates,  et  au  n'  5  une  fricassée  de 

Irop  novices  des  bévues  qui  auraient  tourné  au  déplaisir  des  con- 
vives comme  à  celui  des  maîtres.  C'est  dans  l'ouvrage  de  M.  Ro- 
bert, La  Grande  cuisine  simplifiée,  qu'il  faudra  clierclier  l'ensei- 
goement  pour  des  repas  plus  splendides*  Les  gravures,  représentanl 
oes  tables  servies  à  six  entrées  etdavantage»  et  jusqu'à  50  couverts» 
seront  fort  utiles  aux  pessonnes  qui  veulent  en  apprendre  plus 
9«e  le  but  dupr  ésent  outrage  oe  devait  leur  en  enseigner. 
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poulet  Les  4  i^ora*cl  œuvre  fteront  :  radis,  anchois^ 
beurre  ^  olives  ou  cornichona.  Le  n""  7  indique  les 

salières  et  poivrières. 

Si  l'on  a  des  réchauds  on  les  placera  sous  les 
plats  qui  exigent  d'être  conservés  chauds.  Des  ré- 
chauds seront  placés  aussi  sous  les  enlrccs-  froides 
.  pour  la  symétrie ,  mais  on  ne  les  chaulfera  pas. 

Pour  4  6  personnes  on  n'emploiera  que  a  en- 
trées avec  le  relevé  de  potage  et  4  petits  liors-d'œu- 
vre.  Les  entrées  et  le  relevé  se  placeront  sur  une 
seule  ligne ,  flanqués  des  hors-ifœuvre. 

On  devra  toujours  autant  que  possible,  quand  on 
n'aura  pas  a  servir  une  taLle  de  plus  de  26  k  So  cou- 
verts, éviter  les  répétitions  de  mets.  On  ne  per- 
mettra que  la  répétition  delà  beurrière,  parce  qu'il 
doit  y  en  avoir  aux  deux  bouts  de  la  table  comme 
des  carafes  et  du  vin. 

Les  principes  que  nous  avons  exposés  pour  le 
premier  service  d^une  table  de  8  à  12  couverts 
peuvent  s'appliquer  à  une  plus  grande. 

Nous  engagerons  les  amphitryons  habitués  à 
donner  des  repas  de  12  personnes  ou  plus  à  faire 
usage  d'un  dormant  ou  surtout  de  table.  La  table 
se  trouve  garnie  en  partie  et  exige  moins  de  plats;  il 
y  a  donc  économie,  quoiqu'un  surtout  soit  un  orne- 
ment composé  d'un  fond  de  ^lace  ou  miroir  en- 
touré d'une  balustrade  de  cuivre  argenté.  On  le 
pose  dés  le  premier  service,  et  on  le  couvre  de  fi- 
gures eu  porcelaine,  d'ornements  en  carton  et  eu 
pastillage  et  de  friandises  de  dessert.  U  y  a ,  di- 
sons nous,  économie,  même  dans  ce  cas,  pourbeau^ 
coup  de  personnes,  parce  que  ce  n'est  qu'une  dé- 
pense une  fois  faite,  mais  on  n'aura  plus  à  se  récrier 
quand  nous  indiquerons  le  moyen  ae  remplacer  ce 
riche  ornement  avec  autant  de  succès  qu'une  simple 
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fleur  peut  remj^lacer  sur  le  sein  d'une  be]:gère  le 
diamant  qui  bnlle  iur  celai  de  la  duchesse. 

On  fera  faire  par  le  menuisier  un  fond  de  bois 
de  chêue  de  4^  ^  centimèlres  de  largeur  et  d'une 
longueur  proportiwnée  k  celle  de  la  table  (eu  le 
faisant  de  plusieurs  pièces  on  aurait  des  rallonges). 
Ce  fond,  cintré  aux  deux  bouts,  sera  soutenu  par 
des  petits  pieds  tournés  comme  ceux  du  socle  d'une 
pendule.  On  le  couvrira  de  3  cent,  d'épaisseur  de 
terre  glaise  recouverte  elle-même  par  de  ia  mousse. 
On  plantera  dans  ce  massif  des  rameaux,  plus  ou 
moins  grands,  d'arbrisseaux  et  de  toutes  les  fleurs 
que  Ton  aura.  Rien  n'est  plus  agréable  sur  une  table 
que  la  vue,  de  ce  joli  parterre.  C'est  un  pareil  sur- 
tout que  nous  supposons  sur  la  table  de  i6  couverts 
représentée  dans  la  figure  ci-jointe  et  qui  peut  ser- 
vir à  un  plus  grand  nombre.  §i  on  n'en  fait  pas 
d'usage,  on  le  remplacera  par  un  pelage  au  premier 
service,  un  rôti  au  second  et  une  grande  pièce  a^ 
dessert.  Mais  alors  les  4  entrées  pourront  bien  ne 
pins  suffire,  tandis  que  leur  alliance  avec  le  dor- 
mant et  les  hors-d'œuvre  contribuait  à  remplir  ri- 
chement la  table.  Non-seâtement  on  pei|t  pro- 
duire une  décoration  en  imitaqtun  terrain  plat, 
mais  on  peut  encore  composer  avec  de  la  terre 
glaise  d^s  rocbers^des  colonneS|  des  vasos.  l\  faut 
avoir  soin  que  toute  la  (erre  soit  couverte  de 
fleurs,  de  feuillaf^e,  de  pierrailles  ou  de  coquil- 
lages. Ou  sera  obligé ^  pour  les  objets  élevée ^  de 
former  un  bâti  en  petites  pièces  de  bois.  C'est  sur- 
tout à  la  campagne  que  ce  surtout  se  trouvera  bien 
emj^loyé ,  et ,  si  on  ne  Tadopte  pas,  on  devra ,  au 
moins ,  orner  sa  tabla  de  vases  de  fleurs  d^ans  la  sai- 
son. Si  on  fait  usage  du  surtout,  on  pouira  placer 
un  potage  à  chaque  bout,  pareillement  deux  es- 
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pèces  de  rôtis  au  deuxième  service.  Si  on  ne  met 
qu'un  potage  il  sera  placé  au  n*  7  ou  au  n*  8. 

Cette  table,  de  16  ou  plus,  que  Ton  peut  aug- 
menter autant  que  l'on  voudra  en  ajoutant  des 
entrées  et  deahors-d  œuvre,  présente  au  milieu  le 


surtout.  Les  n°'  i,  2  sont  des  potaf^es  différents,  que 
Yon  remplacera  par  2  relevés:  Tun  de  viande  et 
Kautre  d*unbeau  poisson  au  bleu^Les  n*"*  3,4, 5,6, 
7 , 8  son  t  des  entrées;  et  les  9,  i  o,  1 1 , 1 2 ,  des  hors- 
d'œu  vre.  Les  n""'  1 3 , 1 4  sont  la  saucière  et  Thuilier. 

Deuxième  service,  V entremets.  Il  se  compose  du 
rôt,  des  entremets  chauds  et  froids  et  de  la  salade. 
Les  entremets  sont  plus  légers  que  les  entrées  et  se 
composent  de  poissons  »  pâtisseries,  légumcs^œufe, 
crèmes  et  autres  préparations  sucrées  d'entremels. 

On  dessert  les  relevés,  les  entrées  et  les  hors- 
d'œuvre  à  l'exception  du  beurre  et  des  olives  ;  on 
enlève  aussi  ceux  des  réchauds  qui  sont  à  la  place 
des  plats  d'entremets  froids,  on  ôte  les  bouteilles 
de  via  ordinaire,  pour  les  remplacer  par  les  vins 

*  On  ne  verra  pas  ici,  comme  dans  |»lasiears  antres  ouvrages , 
des  listes  de  menus  qne  Ton  tronve  toujours  difficilement  moyen 
de  suivre  à  la  lettre.  Nous  croyons  remplacer  cette  méthode 

avec  avantage  dans  la  table  des  mets  (page  15),  laquelle  est  di- 
visée de  manière  à  trouver  de  suite  ce  que  l'on  checche* 
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dits  d'entremets,  et  l'on  place  le  second  service. 

On  offred'abord  le  rôti  aussitôt  qu'il  est  découpé, 
puis  les  légumes,  les  fritures»  et  enfin  les  entremets 
sucres.  Malgré  l'usage,  la  salade  est  beaucoup  plus 
agréable  mangée  avec  le  rôti  qu'après  les  Icgunics. 
Dans  les  services  distingués  elle  est  assaisonnée 
hors  de  table  (après  y  avoir  figuré  à  sa  place)  par 
un  domestique  habile.  Quelques  personnes  sont 
dans  l'usage  de  préparer  d'avance  l'assaisonnement 
au  fond  du  saladier  et  de  dresser  la  salade  par-des- 
sus. Elle  est  ensuite  retournée  par  un  domestique 
ou  une  personne  de  bonne  volonté. 

Dans  la 
gure  ci-jointe 
ou  a  placé  4 
entremets.  .Y~^i 
Leii*i,plat  /  vJ 
de  rôt ,  qui 
peut  être  un 
poisson  au 
bleu,  et,  clans 
ce  cas^  au  n°  2 
une  volaille 
Ou  du  gibier  rôti;  le  n"  3  un  buisson  d'écrevisses, 
le  n""  4  des  légumes  selon  la  saison;  le  n^  5  des 
artichauts  frits,  ou  bien  une  gelée  ou  une  crème; 
au  n**  6  la  salade,  et  riiuiller  au  7. 

Dans  la  table  préparée  pour  1 6  personnes  ou 
plus,  il  y  a  21  plats  de  rôts,  n"*'  1  et  a  :  Tun 
d'une  grosse  pièce  de  viande  rôtie,  de  volaille  ou 
de  gibier,  et  Tautre  d'un  poisson  au  bleu;  les  6  en- 
tremets n""  3  à  8  devront  être  variés  comme  nous 
venons  de  le  dire,  le  n«  9  est  une  salade  avec 
Thuilier  pour  correspondant  ^ 

^  Sur  loate»  cea  tables  non»  avoni  laif  sé  des  blancs  ^«1  wat 

6. 


Digilized  by  Google 


102  SXRVICB. 

Troisième  service,  le  dessert ^  tout  composé  de 
choses  plus  ou  moins  friandes  et  de  vins  délicats. 


Aussitôt  le  signal  donné,  tout  ce  qui  reste  sur 
la  table  doit  être  enlevé,  même  le  napperon, les 

verres  ordinaires  et  ceux  de  Bordeaux:  on  balave 
avec  une  brosse  à  miettes,  destinée  à  cet  usage,  ou 
avec  une  serviette,  les  restes  et  miettes  de  pain,  que 
l'on  jette  à  mesure  dans  une  corbeille  ;  on  apporte 
les  assiettes  de  dessert,  plus  petites  que  les  autres, 
ainsi  que  des  petits  couteaux  et  cuillères  de  des- 
sert ,  que  l'on  pose  à  la  place  de  chaque  convive  ; 
des  verres  à  vins  de  liqueur  et  à  vin  de  Champagne, 

Sur  les  tables  de  8  à  12  couverts,  sans  surtout^ 
on  place  au  milieu  n!*  1  une  pièce  plus  grande  que 
les  autres ,  telle  qu'un  rocher  ou  un  fromage  li  la 
Chantilly;  aux  deux  extrémités  sont  des  vases  de 
cristal  couverts  qui  contiennent  les  fruits  à  leau- 
de*vie  et  les  confitures  ;  les  autres  assiettes  sont  ga  r- 
iiics  des  richesses  de  l'art  ou  de  la  saison,  mariées 
avec  goût;  et  toujours  sans  répétitions  apparentes. 

Une  assiette  doit  avoir  son  assiette  correspon- 

les  places  des  nanilxîaux  et  girandoles,  si  on  n'a  pas  de  lampe 
suspendue.  Il  sera  facile  de  placer  les  entremets  un  peu  plus  loin 
&  ii  u  y  4  pas  de  ilambeaux. 
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dante,  non  en  droheWe^ne,  m^\s  diagonalcmeut: 
ainsi  les  n°'  3  pourront  contenir  des  fruits,  les 

n*''  4  des  bis-  .   

cuits  et  des 
pâtisseries;  les 
n°'  2  pourront 
contenir  du 
fromage  de 
Roquefort  et 
des  4  nien- 
diants,  les  n**' 
5  des  compo- 
tes, et  les  u"*'  6 
des  sucriers. 

La  table  dei  6  couverts  et  plus  sera  servie  d'après 
les  mêmes  principes  :  aux  deux  bouts  du  dormant 
il  faudra  aux  n°'  i  et  2  des  pièces  plus  grandes  que 
les  assiettes  ordinaires,  Tune  un  fromage  à  la  Chan- 
tilly et  l'autre  une  pièce  de  pâtisserie  montée;  etc. 


O  O 

b  O  0  0 

^000 
O  O 


On  aura  soin  de  mettre  un  couteau  dans  l'assiette 
au  fromage  aussitôt  que  la  cloche  de  cristal  qui  le 
couvre  aura  été  enlevée,  si  loutefois  son  odeur  forte 
a  nécessité  de  le  couvrir.  On  le  sert  le  premier,  en- 
suite les  pâtisseries^  les  fruits,  les  compotes^  les  cré- 
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mes  et  les  sucreries. — Pour  servir  les  marrons  rôiîs 

on  est  dans  l'usage  de  les  placer  diins  une  serviette 
ployée  en  4  afin  de  les  tenir  chauds.  11  est  mieux  de 
ployer  une  serviette,  calandrée,  comme  une  cra- 
vate, de  la  tourner  en  rond  de  manière  à  faire  une  ' 
sorte  de  boîle  ronde  dans  laquelle  on  place  les  mar- 
rons.—  Il  faut  avoir  soin  de  placer  à  rexlrémité,  et 
aussi  au  dessert,  prés  de  la  maîtresse  de  la  maison, 
une  assiette  contenant  des  cuillères  ,  grandes  et 

Î)etites,  qu'elle  distribue  en  servant  les  crèmes,  les 
romages  à  la  crème,  confitures,  etc.,  k  moins  qu'on 
n'ait  eu  k  placer  devant  chaque  convive  des  couverts 
de  dessert. 

On  aura  soin  de  remettre  à  mesure  chacun  à  leur 
place  les  articles  qui  seront  dérangés  par  les  convi- 
ves pendant  le  repas,  ce  qui  romprait  la  synié» 
trie»  et  on  aura  soin  aussi  de  remplacer  les  couteaux 
ou  couverts  de  service  qui  auraient  été  emportés.  Le 
dessert  ne  doit  être  enlevé,  ni  aucun  des  ustensiles 
qui  y  auront  servi,  avant  que  les  convivesaient  quitté 
la  table  ;  aussi  les  maîtres  doivent-ils  avoir  Tatlen- 
lion  de  terminer  la  séance  aussitôt  que  le  repas  est  . 
réellement  terminé,  afin  que  les  domestiques  puis- 
sent vaquer  à  la  suite  de  leurs  occupations  dans  la 
maison.  Il  es(,  du  reste,  inconvenant  de  prolonger 
outre  mesure  la  séance  à  table,  car  beaucoup  de  . 
personnes  s'en  trouveraient  gênées. 

La  maîtresse  aura  donné  ses  ordres  pour  ce  qui 
doit  faire  la  part  des  domestiques  dans  la  desserte, 
car  elle  sait  qu'elle  doit  év  iter  de  quitter  ses  convives. 

11  faut  que  pendant  le  diner,  si  les  sièges  ont  été 
dérangés  dans  le  salon ,  un  domestique  ait  soin  d'al- 
ler les  replacer,  d'entretenir  le  feu  et  établir  les  lu- 
mières. 

Le  diner  fini  on  passe  dans  le  salon,  où  les  tasses, 
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le  sucrier  avecla  pincette  d'argent,  les  jf>etites  cuil- 
lères et  le  porte-liqueurs  ou  le  coffret  ait  cm^e  à  li^ 

Î meurs  doivent  être  préparés  à  Tavance  et  pendant 
e  dessert  pour  le  café.  Cette  noire  liqueur  sera  ap- 
portée brûlante,  dans  une  cafetière,  accompasjnée 
d'un  pot  de  crème  nouvelle  non  bouillie  ni  même 
chauffée.  Les  domestiques  se  retirent  aussitôt  ce  ser- 
vice fait  et  n'ont  pas  ii  s  occuper  de  la  distribu  tion  du 
café  et  des  liquei\rs.  C'est  un  soin  que  prend  la  maî- 
tresse de  la  maison ,  et  elle  trouve  toujours,  parmi 
les  convives ,  des  aides  de  camp  de  bonne  volonté. 

Une  heure  après  le  café ,  les  domestiques  porte- 
ront dans  le  salon  et  offriront  eux-mêmes  à  cbaque 
convive,  en  commençant  toujours  par  les  dames  et 
les  personnes  âgées,  des  verres  d'eau  sucrée  qu'ils 
auront  apprêtés  d'avance* 

S'il  y  a  une  soirée  invilée ,  nombreuse  et  même 
dansante,  elle  commencera  bientôt  et  demande 
des  préparatifs  raisonnés.  Voici  un  aperçu  de  ce 
que  Ton  peut  préparer  pour  une  trentaine  de  per- 
sonnes. 

Une  bouteille  de  sirop  de  groseille  et  autant 
d'orgeat.  Oa  mêlera  cbaque  sirop  avec  .quatre  fois 
autant  d'eau,  à  mesure  de  l'emploi.  Ces  boissons 
peuvent  être  remplacées  par  de  la  limonade  ,  de 
l'orangeade  9  de  l'eau  de  groseille  Iraicbe  ou  con- 
servée, le  tout  servi  dans  des  verres  de  s(Mrée,  plus 
étroits  que  ceux  de  table  et  aux  deux  tiers  pleins. 

On  aura  soin  de  servir  les  boissons  plus  ou 
moins  froides,  suivant  la  saison,  et  d'avoir,  dans 
l'hiver,  sur  les  plateaux ,  quelques  verres  d'orgeat 
tiède.  Les  distributions  se  font  entre  chaque  con-  • 
tredanse,  ou,  si  Ton  ne  danse  pas,  dans  un  temps 
proportionné  aux  besoins  que  l'on  suppose  aux 
invités  selon  la  température. 
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On  sert  encore,  comme  restaurant,  la  soirée 
déjà  avancée,  et  dans  des  verres  semblables,  du 

café  à  la  crénie  froid  ^  sucré. 

On  aura  préparé  3  ou  4  bouteilles  de  punch 
que  Ton  distribuera  à  partir  du  milieu  de  la  soi- 
rée, et  don  ton  fera  deux  ou  trois  disiribulîons.  On 
le  porte,  bien  chaud ,  dans  les  \enes  àpied^  rem- 
plis aux  trois  quarts,  sur  des  plateaux. 

On  a  soin  qu'un  plateau  suive  de  près  les  distri- 
butions de  liquides  pour  reprendre  les  verres  vides. 

S'il  y  a  des  glaces,  que  Ton  compte  par  dow 
demi'glaoes  pour  chaque  invité,  on  en  servira  une 
moitié  vers  le  premier  tiers  de  la  soirée,  et  Vautre 
une  heuro  après,  ou  plu3,  selon  sa  longueur  pié- 
sumée. 

Pour  les  pâtisseries,  il  est  difficile  d'établir  des 

règles,  puisque  leur  nature  dépend  des  ressources 
particulières  du  lieu  où  l'on  est.  On  peut  compter 
sur  3  ou  3  livres  de  petitfr-fours,  une  brioche  en 
.couronne,  un  baba,  un  aoire  gâteau  coupé,  une  ou 
deux  douzaines  de  gaufres  légères.  Le  tout  servi  dans 
des  assiettes  placées  sur  des  plateaux  de  soirées. 

Si  la  soipée  se  prolonge  dans  la  nuit  et  qu'il 
n'y  ait  pas  de  souper,  on  aura  une  collation  servie 
dans  la  salle  à  manger,  ou  autre  pièce  voisine  du 
salon.  On  y  trouvera  des  potages  de  n%  et  de  ver- 
micelle au  gras  ou  au  lait ,  et  des  pâtisseries  d'en** 
Ircniels.  On  sert  aussi  des  bouillons  qui ,  dans  ce 
cas,  prennent  le  nom  de  consommés.  On  y  offre 
du  vin  de  Bordeaui  et  même  du  Champagne. 

On  doit  comprendre  que,  pour  de  plus  petites 
soirées,  on  modiliera  tout  cela  pour  le  choix  et 
l'abondance.  Le  goût  et  rintelligence  des  mai^ 
tresses  de  maison  suppléera  à  tout,  et  les  moyans 
(1  aigent  aideront  pour  le  plus  comme  pour  le 
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moins.  11  y  a  des  maisons  et  des  pays  où  l'on  ac- 
cueille très-bien  ce  qui  n'est  pas  reçu  ailleurs;  il 

en  est  ainsi  des  bavaroises. 

Les  mousses  sont  un  objet  de  rafraicliissement 
des  plus  distingués,  mais  qui  sont  le  produit  de 
l'art  du  glacier.  On  peut  les  remplacer  par  du 
fromage  mousseux  que  Ton  aromatise  et  sucre  un 
peu  plus  que  ceux  de  dessert ,  et  à  plusieurs  goûts 
et  couleurs  pour  \arier.  On  les  sert  dans  des 
verres  à  sorbets,  larges  et  à  pied,  et  surtout  lo 
plus  froid  qu'il  sera  possible  ^ 

On  peut  encore  faire  circuler  des  fruits  frais  ou 
condts,  des  quartiers  d'oranges  glacés,  et  telles 
sucreries  que  Ton  voudra.  «  Bien  venu  qui  ap« 
porte,  »  dit-on. 

Dans  une  soirée  ordinaire  on  sert  quehjuos- 
uns  des  rafralssenients  ci-dessus.  Un  ihé  avec  pâ- 
tisseries est  servi  dans  le  salon  de  la  môme  ma- 
nière que  le  café,  aux  deux  tiers  de  la  soirée. 

Le  repris  à  un  senties ^  ou  ambigu ,  pourra  se 
composer  de  pièces  froides  et  de  pièces  «diaudes.  Les 
grosses  pièces  se  placeront  sur  les  bouts  et  sur  le 
milieu  des  côtés  de  la  table^  et  les  autres  alterneront 
autour.  Dans  un  pareil  repas,  soit  de  nuit,  soit  de 
jour ,  il  n'est  pas  nécessaire  d'y  placer  des  légumes^ 
car  on  leur  lait  peu  d'accueil.  Les  sauces  ne  sont 
pas  d'un  usage  commode  quand  les  convives]  ne 
sont  pas  tous  placés  d'une  manière  fixe,  et  il  en  est 

<  Les  mousses  des  glaciers  sont  faites  ainsi  :  Dans  demi-litro 
de  crème  on  fait  bouillir  une  gousse  de  vanille;  on  laisse  refroidir; 
on  passe;  on  joint  12  onces  de  sucre.  8  jaunes  d'œufs,  2  blancs, 

1  once  gomme  adraganlc,  demi-liire  civ'îmc  fraîche.  On  bat,  comme 
les  IVoiiiagcs  mousseux,  sur  une  terrine  pleine  de  glace  concassée. 
Ou  met  la  mousse  à  mesure  dans  les  verres,  que  l'on  place  pen- 
dant 2  heures  dans  une  cave  de  (jlacicr,  grantl  vabc  dont  le  fond 
est  sur  la  glace  et  qui  en  porte  aussi  sur  son  couvercle  à  rebord* 

On  ea  llilt  au  ebocolat;  au  eafé,  oie. 
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aiusi  dans  un  repas  de  nuit.  La  nuit  les  gelées  et 
autres  entremets  sucrés  doivent  au  contraire  se 
trouver  en  majorité.  Les  fruits  et  autres  assiettes 
de  dessert  se  placent  au  milieu  de  la  table,  ou 
autour  du  surtout  de  fleurs  s  il  y  en  a  un. 

Le  déjeunersen  servi  d'après  les  principes  adop* 
tés  pour  les  autres  repas.  On  n'est  pas  dans  l'usage 
de  mettre  de  nappe  sur  la  table,  surtout  quand  il 
se  fait  de  bonne  heure  ^  et  avec  peu  de  cérémonie. 

On  pose  à  chaque  place  une  assiette,  un  couteau 
et  une  fourchette. 

Le  déjeuner  se  compose  de  mets  jfroids,  tels 
que  rôtis,  pâtés,  pobsons  au  bleu  ou  salés,  toutes 
sortes  de  pièces  de  charcuterie;  légumes  froids ^ 
tels  qu^artichauts  et  asperges  à  l'huile,  salades,  me- 
lons ;  fromages,  fruits  et  tourtes  de  fruits,  compotes. 
Et  de  mets  chauds ,  tels  que  côtelettes  de  veau , 
de  mouton,  de  cochon,  biftecks,  rognons,  ainsi  que 
les  hors-d'œuvre  et  entrées  diverses  indiqués  pages 
17*18.  —  On  bannit  ordinairement  des  déjcubers 
les  mets  avec  sauce,  on  sert  tout  au  plus  une 
maître-d'hôtel  sous  les  biftecks  ou  les  rognons.  — On 
sert  tout  à  la  fois,  le  déjeuner  étant  un  petit  ambigu. 

Le  café,  le  chocolat,  le  thé  sont  placés  devant  la 
maîtresse,  qui  en  fait  les  honneurs.  A  cet  effet  les 
domestiques  ont  dressé  devant  chaque  convive,  sur 
une  assiette,  un  bol  et  une  cuillère.  Le  sucrier  est 
présenté  par  eux  si  le  nombre  des  convives  est 
grand,  autrement  on  le  passe  de  main  en  main.  — 
Si  on  fait  usage  de  liqueur,  elle  cst  servie  sur  la  ta-- 
ble  à  la  iin  du  déjeuner. 

On  terminera  ccL  article  par  des  observations 
qui  pourront  être  utiles  à  quelques  personnes  en- 
core trop  peu  expérimentées. 

Les  domestiques  doivent  avoir  une  bonne  tenue 
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(les  femmes  en  tablier  blanc),  la  plus  parfaite  pro- 
preté y  éviter  de  faire  du  bruit  en  marchant,  rester 
étrangers  h  ce  qui  se  dit  et  qui  ne  concerne  pas  leur 
service,  ne  répondre  qu'à  ce  qu'on  leur  demande 
et  sans  parler  trop  haut,  aGn  de  no  pas  troubler 
les  conversations.  On  ne  saurait  trop  leur  recom- 
mander d'avoir  un  ton  doux  et  poli. 

Un  bon  usage ,  peu  coûteux ,  est  de  faire  porter 
aux  gens  du  service  de  la  tabie  des  gants  de  coton 
blanc  et  d'avoir  soin  qu'ils  en  aient  de  rechange  en 
cas  d'accident. 

11  serait  superflu  de  dire  que  les  maîtres  doivent 
employer  toute  leur  bienveillance  et  leur  attention 
]^ur  faire  les  honneurs  à  leurs  convives  de  manière 
qu'ils  ne  manquent  de  rien,  sans  cependant  les  solli- 
citer avec  trop  d'insistance  pour  leur  faire  accepter 
ce  qu'ils  semblent  refuser.  L  amphitryon  doit  savoir 
deviner  ce  qui  convient  à  chacun  ,  il  doit  avoir  soin 
que  tous  les  mets  aient  été  offerts  de  manière  que 
personne  n'éprouve  de  regret  en  quittant  la  table. 

La  place  d'honneur  est  due  aux  fonctions  so- 
ciales élevées,  elle  l'est  aux  étrangers;  les  grands 
parents  doivent  être  placés  le  plus  prés  possible  du 
centre  de  la  table. 

La  première  place  d'honneur  pour  les  dames  est 
à  la  droite  du  maître  de  la  maison,  comme  celle 
des  hommes  est  au  côté  droit  de  la  maîtresse  (la  . 
seconde  h  la  gauche);  les  autres  suivent  celles- Ih 
dans  le  même  sens.  Le  même  ordre  a  lieu  dans  le 
service ,  surtout  quand  on  offre  le  potage  ;  car  il 
serait  embarrassant  de  le  suivre  scrupuleusement 
pendant  toute  la  durée  du  repas. 

Le  haut  bout  de  la  table  est  celui  qui  est  opposé 
à  la  porte  principale  d'entrée. 

Vua  et  l'autre  des  maîtres  prendra  à  son  bras 
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(et  non  plus  par  la  main  comme  autrefois)  la  con* 
vive  qui  devra  occuper  sa  droite  pour  passer  du  sa- 
lon à  la  table. 

La  maîtresse  surv^liera  d'avance  le  feu  dn  saloD, 
qui,  souvent,  est  oublié  pendant  le  dîner  ;  de  manière 
que  les  convives  sont  gelés  en  y  arrivant.  Ci  n'est  pas 
trop,  dans  la  saison  très-froide,  de  l'allumer  dèa  midi. 

Dans  les  maisons  où  une  économie  bien  entendue 
est  pratiquée,  c'est  la  maîtresse  qui  soigqe  les  tas- 
ses et  les  verres  à  liqueur  ;  elle  doit  le  faiPe  pour 
épargner  à  des  gens  de  service  les  accidents  qui 

E auvent  arriver  et  leur  occasionner  le  chagrin  de 
riser  des  objets  quelquefois  prteieux. 
Le  dessert  doit  être  préparé  sur  une  table,  dans 
une  pièce  voisine,  dans  l'ordre  même  où  il  devra 
être  servi,  afin  que  les  domestiques  puissent  la 
transporter  sur  la  table  sans  avoir  à  s'occuper  de 
cet  ordre  c{ui  en  fait  le  charme.  Il  en  aura  été  de 
même  de  ceux  des  entremets  préparés  par  ses  soins 
et  encore  des  hors-d'œuvre.  Il  est  d'usage  d'avoir 
uu  dressoir-buffet  dans  la  salle  à  manger. 

La  place  du  domesiique  est  derrière  le  maître  ou 
la  maîtresse  de  la  maison,  prêt  à  eacécuter  leurs  or*- 
dres  :  il  aura  l'œil  sur  les  convives  pour  prévenir 
leurs  besoins,  et  por.tera  sur  son  bras  une  serviette 
pour  essuyer  ce  qui  nécessiterait  oe  soin.  —  Il  aura 
soin  de  ne  rien  offrir  sans  le  présenter  sur  une  as- 
siette, et  de  toujours  saisir  un  verre  par  le  pied  afin 
que  ses  doigts  ne  touclient  pas  à  l'intérieur- 

La  cuillère  et  les  assiettes  sôront  enlevées  par 
lui  chaque  fois  qu'un  convive  aura  fini ,  et  portées 
à  mesure  sur  la  petite  table  ou  la  servante.  Il  aura 
soin  de  ne  pas  s  en  embarrasser  de  plusieurs;  car^ 
outre  la  malpropreté  et  les  accidents  qui  peuvent 
en  résulter,  il  faut  qu'il  ait  les  deux  bras  libres  pour 
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remeUrc  immédiatement  une  assiette  propre  en 
remplacement  de  celle  qu'il  enlève,  car  un  convive 

ne  doit  pas  rester  sans  une  assiette  devant  lui.  Si  le 
maitre  l'envoie  porter  une  as&iatte  chargée  à  un 
convive,  il  la  met  à  sa  place  ^  après  avoir  enlevé 
Fcissiettc  vide.  Si  on  le  charge  de  verser  les  vins 
lias,  il  les  oQrira  en  noma^ant  ces  vins  par  leur 
nom»  à  chaque  convive,  et  n'en  versera  qu'une 
quantité  raisonnable  dans  chaque  verre  sans  le  rcm- 

f)lir  plus  qu'aux  doux  tiers.  Je  dis  les  vins  fins^  car 
es  bouteilles  de  vin  ordinaire  doivent  être  asses 
multipliées  sur  la  table  pour  que  chacun  en  ait  une 
à  sa  portée  sans  être  oblige  de  déranger  ses  voisiiis 
ou  de  trop  multiplier  le  travail  des  domestiques» 

Avant  d'enlever  aucun  des  plats  du  premier  ser- 
vice^  on  doit  avoii'  placé  devant  les  convives  les  as- 
siettes du  second* 

A  la  lin  d'un  repas  on  sert  à  chaque  convive  un 
bol  de  cristal  de  couleur,  dans  lequel  on  a  place  un 
verre  à  hùiXi^  à  moitié  plein  d'eau  aromatisée  avec 
de  l'eau  de  menthe.  Cela  s'appelle  un  rmce-6oti«* 
Che,  Les  convives  qui  ne  tiennent  pas  aux  égards 
c|ue  Ton  doit  à  une  société  se  rincent  la  bouche 
devant  tout  le  monde ,  et  éclaboussent  leurs  voi« 
sins.  —  Où  cet  usage  a-t-il  pris  naissance ,  je  l'i- 
gnore ;  mais  comment  a-t-il  pu  être  adopté  dans 
des  maisons  où  l'on  se  pique  de  propreté ,  c'est  ce 
qui  me  parait  inexplicable.  On  reviendra  à  l'usage 
de  la  fontaine  située  dans  la  salle  à  manger,  et  l'on 
y  placera  une  table  et  des  rince-boqche  pour  les 
gens  qui  y  tiennent;  mais  ils  n'en  feront  usage  que 
quand  on  aura  quitté  la  table,  libre  h  chacini  d'y 
l'aire  ses  propretés  et  malpropretés.  Chacun  aussi 
y  rapportera  sa  serviette,  si  de  grands  laquais  ne 
sont  là  pour  en  ofli  ir  uac  blanche  à  chaque  convive. 
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Abaisse  :  En  aplatisant  la  pâte  avec  un  rou- 
leau on  fait  une  abaisse. 
Amalgamer  :  Mélanger  parfaitement' plusieurs 

substances. 

Ambigu  :  Voyez  Bepas  à  un  service^  page  95. 

Assiette  :  On  appelait  autrefois  assiettes,  en  cui- 
sine, les  petites  entrées  et  hors-d'œuvre,  dont  la 
quantité  n'excède  pas  ce  que  peut  contenir  une 
assiette.  Au  dessert ,  on  dit  assiette  de  fruits,  de 
fromages,  marrons,  biscuits,  etc.,  qui  se  servent 
sur  une  assiette. 

Allelets  :  voyez  Brochettes . 

Bain-maris  ^  :  Se  dit  des  viandes  ou  autres  sub- 
stances qu'on  fait  cuire  dans  un  vase  plongé  dans 
reau  bouillante ,  pour  quelles  n'éprouvent  pas 
raction  immédiate  du  feu,  qui  les  ferait  brûler  ou 
cuire  trop  vite. 

Barder  :  Couper  des  tranches  de  lanl  mince,  et 
les  attacher  avec  de  la  ficelle  sur  le  venire  et  le  dos 
des  volailles  que  Ton  met  à  la  broche. 

Blanchir  :  Mettre  diverses  subslances  dans  Teau 
bouillante,  avec  ou  sans  sel ,  pour  leur  faire  faire 
quelques  bouillons  et  enlever  leur  âcreté. 

Bouquet  :  Se  dit  du  persil  et  de  la  ciboule  qu'on 
lie  en  paquet^  et  qu'on  met  dans  les  ragoûts  pour 
en  relever  la  saveur.  On  appelle  bougnel garni  celui 
où  Ton  joint  au  persil  et  à  la  ciboule  du  thym,  une 
gousse  d^ail  et  du  laurier.  On  le  retire  en  servant 
en  même  temps  que  l'on  retire  ce  oui  ne  doit  pas 
rester  dans  la  sauce,  les  clous  ue  girofle,  les 
gousses  d'ail,  petits  os,  etc. 

'  Autrefois  on  faisait  certaines  préparations  pharmaceutiques 
sur  un  bain  d'eau  de  mer  (maris,  de  la  mer),  d'où  ou  a  dil  lAiif 
MABis.  Ainsi  oo  doit  écrire  bain^inaris. 
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Braiser  :  Faire  cuire  dans  une  braise.  Voyez  à 
la  table  le  mot  Braise. 
Brider  :  Passer  une  ficelle  afin  de  retenir  les 

membres  d'une  volaille.  Voyez  pdge  75. 

Brochées  ou  aUekts  :  Pour  la  cuisine,  ces  bro- 
chette» sont  en  fer  ou  en  bois  ;  pour  la  table,  elles 
sont  en  argent.  Ce  sont  de  petites  lames  de  16  à 
24  cent.,  plates  et  pointues,  qui  ont  un  anneau 
au  gros  bout.  A  la  cuisine  elles  servent  à  retenir 
le  rôti  à  la  broche  ;  à  table  on  y  enfile  les  petits 
poissons  par  la  tète  :  les  éperlans  frils,  par  exem- 
ple. Voy.  les  fig.,  p.  48. 

Caramel:  H  se  fait  avec  gros  comme  une  noix  de 
sucre  que  Ton  fait  brunir  dans  le  fond  d'un  poêlon 
d'office;  on  y  verse  ensuite  un  verre  de  bouil- 
lon peu  à  peu  et  en  tournant.  11  sert,  en  l'em- 
ployant avec  la  barbe  d'une  plume,  à  colorer  des 
viandes,  telles  que  le  dessus  des  fricandeaux,  et 
à  donner  de  la  couleur  aux  sauces.  En  employant 
de  Teau  au  lieu  de  bouillon,  il  peut  colorer  des 
compotes  et  autres  entremets. 

Ciseler  :  Faire  des  incisions  obliques  sur  la  chair 
du  poisson  que  Ton  veut  faire  frire  ou  griller,  afin 
qu'il  cuise  mieux  et  ne  se  déchire  pas. 

Concasser  :  Diviser  grossièrement  dans  un  mor- 
tier ou  par  tout  autre  moyen. 

Cuillères  de  cuisine  :  11  faut  se  servir  toujours 
de  cuillères  de  bois  pour  travailler  les  mets,  parce 
que  le  métal  les  saisit  par  le  refroidissement.  Le 
méul  a  aussi  l'inconvénient  d'être  attaqué  par 
certains  acides  et  de  produire  quelquefois  du 
noir. 

Cuisson  :  Manière  de  cuire.  —  Se  dit  aussi  du 
liquide  résultant  de  la  cuisson  qui  a  été  faite  dans 
de  Teau,  du  vin,  du  bouillon,  du  jus,  etc. 
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CuUnaire:  Du  latia  culina,  cuisiae;  art  culi- 
naire, ou  du  cuisinier. 

'  Décanler  :  Tirer  à  clair  un  liquide  pour  le  sé- 
parer de  ce  qu'il  a  déposé. 

Déeœtim  :  Faire  cuire,  en  bouillant^  pour  ex- 
traire ia  substance  de  ce  que  Ton  soumet  à  cette  opc- 
ralion.Si  on  ne  fait  que  verser  l'eau  bouillante  sur  ce 
dont  on  veut  avoir  la  substance,  c'est  une  iififiêsion. 

Dégorger:  Oti  Mt  dégorger  les  viandes  pour 
débarrasser  du  sang  qu'elles  contiennent,  et  rendre 
la  chair  plus  blanche.  Ce  moyen  consiste  à  les 
mettre  tremper  une  demi*-heure  ou  une  heuM 
dans  Tcau  froide. 

Désosser  :  Oter  les  os  de  la  volaille  ou  du  gibier, 
ou  les  Arêtes  des  poissons.  Cette  opération  éo* 
mande  de  l'adresse  et  beaucoup  d'usage. 

Dormant  ou  surtout  de  table  :  Décoration  que 
l'on  place  au  milieu  de  la  table  et  qui  reste  jusqu'à 
la  fin  du  repas;  voir  page  §8. 

Dresser  :  Disposer  les  pièces  et  les  morceaux 
sur  le  plat  que  l'on  va  servir  sur  la  table. 

Étka^tâer  :  Faire  tremper  dans  Teatt  très-* 
cliaudc  un  animal  dont  on  veut  enlever  la  plume 
ou  ratisser  et  enlever  le  poil. 

Émincer  :  C'est  faire  des  tranchés  minces  des 

viandes. 

Éinonder  :  Neltoyerj  ou  émonde  les  amandes 
en  les  jetant  dans  l'eau  bouillante  pour  attendrir 
leur  peau,  que  l'on  enlève  avec  les  doigts. 

Entrée,  entremets  :  Voyez  pages  96  et  100. 

Escakpes:  Petites  tranches  rondes  et  minces  de 
viandes  tendres,  ou  de  chair  de  poisson ,  battuei 
et  aplaties,  que  l'on  dispose  en  couronne  sur  un 
platy  de  manière  à  poser  à  moitié  les  unes  sur  les 
autres,  et  à  fonoer  comme  un  eseaHer. 
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^Sàmme:  C'est  ua  morceau  de  iaine  qui  serlà 
passer  des  coulis,  etc.  On  y  supplée  par  un  tor- 
chon humecté.  On  le  lient  à  deux  par  les  coins, 
et,  si  on  est  seul  on  l'attache  à  deux  clous  au  mur 
et  on  ti^al  Jes  deux  autres  coins  de  la  maia  gau- 
che, tandis  que  de  la  main  droite  on  Mt  passer 
avec  une  cuillère.  Voyez  Passer, 

Étouffer  :  C'est  taire  cuire  dans  un  vaisseau  bien 
elos,  pour  empêcher  l'évaporalion* 

Filel  :  Le  filet  est,  en  gém  rai,  la  partie  la  plus 
tendre  d'une  volaille,  d'une  pièce  de  gibier  ou  de 
iriande.  Dans  le  bœuf  le  filet  tient  à  Taloyau  ;  c^est 
la  .même  partie  sur  la  longe  de  veau ,  la  selle  du 
mouton  et  l'échiné  du  cochon.  Il  en  est  de  môme 
dans  le  gibier  à  poil.  Dans  les  volailles  c'est  toute 
la  partie  blanche;  dans  les  faisans >  perdreaux, 
cailles,  grives,  etc.,  c'est  la  chair  de  l'estomac. — 
Le  lilet  mignon  dans  le  veau,  le  mouton  et  le  gi- 
bier à  poil,  est  la  même  partie-qu'on  appelle  iilet 
d'aloyau  dhins  le  Innuf.  Dans  les  voiailk»,  c'est  la 
chair  blanche  qui  est  sous  l'aile  et  adhérente  au 
bréchet.  — Dans  le  poisson,  c'est  la  chair  des  car- 
iées, merlans,  soles,  etc.,  débarrassée  des  arêtes 
et  peau  \  dans  les  poissons  plus  gros,  la  chair 
découpée  en  lilets  plus  ou  moins  gros. 

Fkmber  :  C'est  làire  passer  de  la  wlailleou  du 
^Imt  à  plnmes  aar  un  feu  clair  ou  sur  (a  iamme, 

ponren  brûlerie  duvet,  après  qu'ils  ont  été  plumés. 
Le  feu  de  braise  est  prélérabie  pour  ne  pas  noircir 
les  pièces  j^àr  la  fumée. 

FùmùT  ^  Melire  dans  te  fond  d'une  casserole  du 
jambon  ou  veau  en  tranches,  ou  des  bardes  de  lard. 

Fontaine  :  Trou  que  l'on  £ait  au  milieu  d'un 
las  de  fiMTine  que  l'on  va  délayer  et  pétrir  avs€  ce 
que  Ton  place  dans  la  fontaine»  * 
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Frémir  :  État  voisin  de  i'ébuUition  dans  les  i 
liquides. 

Glacer  :  C'est  étendre  sur  des  viandes  ou  vo- 
lailles piquées,  toutes  chaudes  et  prêtes  à  servir, 
les  sauces  ou  coulis  réduits  à  une  consistance  assez 
épaisse  et  que  Ton  nomme  glace;  on  l'emploie  au 
moyen  d'une  plume  ou  d'un  pinceau.  —  En  pâtis- 
serie, c'est  saupoudrer  les  pièces  de  sucre  et  les 
remettre  au  four  pour  que  la  glace  se  forme.  On 
saupoudre  avec  du  sucre  en  poudre  fine  renfermé 
dans  une  boîte  de  fer-blanc  dont  le  dessus  est 
percé  d'une  quantité  de  petits  trous  et  nommée 
glaçoire^  figure  page  44.  —  En  ofiice,  c'est  faire 
une  croûte  de  .  sucre  luisant  sur  les  fruits.  { 

Habiller  :  Brider  une  volaille.  Voyez  Trousser. 

Hors-^'œuvre  :  Voyez  page  96. 

Infusim  :  Voyez  Décoclùm, 

Limoner  les  poissons  :  en  enlever  le  limon  avec 
un  couteau,  après  les  avoir  mis  échauder  dans  de 
l'eau  prête  à  bouillir  dans  une  marmite  à  cou- 
vercle. 

LU:  On  dit  faire  des  lits,  lorsqu'on  coupe  des 
substances  en  tranches  minces,  entre  lesquelles  on 
en  met  quelques  autres,  eu  des  assaisonnements. 

Macérer  :  Faire  infuse  à  froid,  dans  un  liquide, 
quelque  substance  pour  en  extraire  les  principes. 

Mariner  :  Une  marinade  est  un  assaisonnement  | 
préparatoire  que  l'on  fait  subir  aux  substances 
crues  pour  leur  donner  plus  de  saveur.  A  chaque 
article  on  trouve  la  marinade  qui  lui  convient.  Il 
faut  battre  avec  un  rouleau  ou  un  couperet  les 
grosses  pièces  de  viandes  quand  elles  ne  doivent 
mariner  que  quelques  heures. 

Masquer  :  Couvrir  un  mets  dressé  sur  le  plat  i 
avec  une  saucé  consistante.  Couvrir  de  sucre. 
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MèlrCy  cenlimèlre^  millimèlre.  Nous  emploierons 
ces  mesures  toutes  les  ibis  que  cela  nous  paraîtra 
nécessaire.  Mous  joignons  ici  une  (igure  représen- 
tant jusqu'à  Scenlimètres,  3  pouces,  à  Tusagc  des 
personnes  qui  n'auraient  pas  de  mesure  sous  la 
main  et  qui  pourront  prendre  une  idée  des  pro- 
portions indiquées.  27  millimètres  répondent  à 
un  pouce. 

centimètres. 

1  9  s  4  ft  •  7  • 


.   

M.ij  ai 

1  U«|iui 

S    10  millimètres. 

Menu  :  La  liste  du  repas  que  Ton  veut  préparer. 

Mijoter  :  Cuire  lentement  et  à  petit  feu. 

Miroton:  Tranches  deyiandes  plus  grandes  que 
les  escalopes  et  dont  on  applique  ordinairement  le 
nom  aux  tranches  de  bœuf  coupées  pour  une  vinai- 
grette ou  pour  servir  sur  un  ragoût  d'ognons. 

Mitonner  :  Faire  tremper  et  bouillir  long-temps 
à  petit  feu. 

Mouiller  :  Mettre  de  Teau,  du  bouillon,  ou  autre 
liquide,  pendant  là  cuisson.  MouiUementesl  le  nom 
de  ces  liquides. 

Paner  :  C'est  saupoudrer  de  mie  de  pain  bien 
fine  les  viandes  ou  autres  choses  qu'on  fait  cuire 
sur  le  gril  ou  au  four. 

Parer  :  On  dit  parer  les  viandes;  c'est  en  oter 
les  peaux,  nerfs  et  graisses  superflues. 

Passer,  faire  revenir  sur  le  feu  des  viandes  ou 
autres  dans  la  casserole  avec  beurre,  huile  ou 
hivàL  fortement  chauffé.  On  retire  le  beurre  pour  le 
remplacer  par  d'autre  si  on  doit  faire  un  roux. 
—  On  passe  à  Vélamine,  ou  lamisy  ou  à  la  passoire 
des  coulis,  purées,  des  jus,  des  sucs  de  fruits, 
des  crèmes,  etc.  Les  petites  passoices  de  fer-blanc, 

7 


Digilized  by 


lift  TERMES 

à  petits  trous,  que  roii  fait  à  présent,  remplacent 
fiouvent  l'étamiae  et  le  tamis.  11  faut  en  avoir  pour 
le  §ras  (on  les  appelle  passoires  à  bouillon)  et  pour 
le  maigre^  les  sucs  de  fruits,  les  crèmes,  etc.  Celles 
en  toile  métallique  s'engorgent  ou  se  rouillent. 

Pétales  :  La  partie  seule  des  fleurS)  dégagé^  de 
tout  ce  qui  est  yert  ou  qui  peut  être  amer. 

Petit- four  :  Tourons,  giuiblelles  ,  macarons  et 
massepains^  petites  meringues  de  couleur,  petits 
nougats  aux  pistaches  y  soufDés  de  couleur  à  la 
glace  royale,  biscuits  à  la  cuillère,  enfin  tout  ce 
qui  est  petite  pâtisserie  sèche. 

Pièces  moHiées  :  Ce  sont  les  pièoee  de  pâtieMrie 
composées  de  différentes  sortes,  telles  que  rochers, 
édifices,  temples.  On  y  emploie  le  pastillage  et  la 
pâte  d'amandes. 

Pinceau  à  glacer  :  Paquet  composé  d'une  tren- 
taine de  petites  plumes  de  iO  à  i2  centimètres, 

3ue  Ton  réunit  après  avoir^rraché  1^  deux  tiers 
es  barbes  inférieures  pour  dorer  la  pâtisserie. 
Piquer  :  On  taille  du  lard  plus  ou  moins  gros 
et  selon  l'en^ploi  auquel  on  le  destine,  car  il  est 
évident  que  les  lardons  seront  plus  gros  pour  un 
filet  do  bœuf  ou  une  noix  de  veau  que  pour  des  fi- 
lets do  volaille  ou  de  perdreaux.  Après  avoir  paré 
la  viande  que  Ton  veuf  piquer,  on  couvre  d'un 
linge  blanc  la  paume  de  la  main  gauche  et  Ton 
pose  la  viande  dessus;  de  la  droite  on  tient  la  lar* 
doire  que  Ton  fait  entrer  superficiellement  au 
tt""  i,  de  manière  qu'elle  ressorte  au  n""  i  du 
haut;  on  y  place  le  lardon,  que  Ton  fait  passer  eu 
le  faisant  ressortir  également  par  les  deux  bouts. 
Faîtes  la  même  opération  à  côté  de  ce  premier 
lardon,  et  ainsi  de  suite  dans  la  largeur  du  filet. 
On  établit  ensuite  un  second  rang  en  piquant  au 
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n°  2,  en  arrière  du  premier,  de  manière  que  la 
lardoire  ressorte  au  n""  2  du  haut,  dans  l'entre- 
doux  des  deux  bouts  de  lardons  déjà  posés.  On 


recommence  un  autre  degré,  et  l'on  couvre  ainsi 
d'un  bout  à  l'autre  toute  la  pièce,  selon  les  nu- 
'  roéros  indiqués  sur  la  figure.  D'un  lardon,  un 
tiers  doit  élre  sous  la  chair  et  un  tiers  sortant  à 
chaque  bout.  Plus  on  rapproche  les  lardons  l'un 
de  l'autre,  el  plus  la  piqûre  est  parfaite.  Il  est 
essentiel  de  piquer,  autant  que  possible,  dans  le 
sens  du  fil  de  la  viande,  en  exceptant  cependant 
les  volailles  enlièrcs,  le  gibier  à  poil  el  à  plume, 
que  l'on  destine  à  la  broche  et  que  Ton  est  dans 
l'usage  de  piquer  en  travers. 

Plafond:  Plaque  de  métal,  depuis  la  grandeur 
d'une  assiette  jusqu'à  40  el  50  centimètres,  avec 
un  rebord  formé  d'un  çros  lii  de  fer;  on  en  fait 
en  tôle  de  fer  et  en  cuivre ,  ronds  ou  carrés.  Ils 
servent  à  poser  les  pâtisseries  pour  les  faire  cuire 
au  four. 

Pocher  :  On  poche  des  œufs  en  les  cassant  dans 
Tenu  ou  le  bouillon.  On  poche  des  boulettes  de 


Digitized  by  Google 


TERMES 


godiveau  et  des  quenelles  dans  l'eau  bouillante 
pour  les  faire  cuire. 

Poids  :  Ceux  qui  ont  fait  la  loi  ont  eu  tort  de 
ne  pas  indiquer,  comme  autrefois,  et  comme  cela 
existe  dans  tous  les  pays,  des  divisions  qui  portas- 
sent des  noms  faciles  à  retenir,  tels  que  les  quarts 
et  les  onces.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient 
et  n'embarrasser  personne,  j'ai  dit  kilogramme, 
toutes  les  fois  qu'il  s'est  agi  de  cette  proportion 
juste;  mais  j'ai  conservé  les  dénominations  de  li- 
vre,  demi-livre,  quart  et  oncetoulcs  les  fois  qu'il 
a  fallu  diviser,  au  lieu  de  dire  500 ,  250  et  31 
grammes.  Voici  un  tableau  succinct  de  conversion 
des  poids  nouveaux  en  anciens  en  nombres  ronds 
les  plus  approchants  : 


4  gros 

4  gram. 

iO  onces 

306  gram. 

2 

S 

41 

337 

3 

a 

42. 

3G7 

4 

4S 

13 

397 

5 

49 

U 

428 

6 

23 

45 

459 

7 

27 

46 

490 

S 

34 

4  livre 

490 

4  once 

.  34 

2 

979 

64 

3 

4 

kilog.   468  gram. 

3 

92 

4 

4 

95S 

4 

422 

5 

2 

447 

5 

^53 

6 

2 

937 

6 

4  84 

7 

3 

426 

7 

21  4 

8 

3 

916 

S 

245 

9 

4 

406 

9 

275 

40 

4 

895 

La  livre  se  divisait  en  46  onces,  —  Fonce  en 

8  gros,  —  le  gros  en  72  grains.  —  Le  kilo- 
gramme, poids  d'un  litre  d'eau,  se  divise  en 
i,000  grammes,  et  répond  à  un  peu  plus  de  2  livr. 

Le  selicr  de  Paris  se  divisait  en  d2  boisseaux 
anciens.  —  Le  boisseau  ancien  contenait  13  litres. 
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—  Le  boisseau  nouvenu  se  compose  de  10  liîres 
ou  décaiïivc.  {Déca,  10.) 

Hecio  veut  dire  iOO.  Ainsi  un  hectoiiire  se  com- 
pose de  100  litres,  un  y^ectogramme  de  iOO  {gram- 
mes. —  Kilo  veut  (lire  1,000.  — Déci  veut  dire 
dixième;  ainsi  un  {/dcigramme  est  la  dixième  par- 
tie d'un  gramme,  un  d^^'litre  la  dixième  partie 
d'un  litre.  —  Cenli  veut  dire  centième  :  cenlimè- 
tre,  centième  partie  d'un  mètre. 

Puils  :  Creux  restant  au  milieu  de  morceaux 
arrangés  en  couronne  sur  un  plat.  C'est  encore  le 
creux,  ou  vide,  au  milieu  d'un  moule  à  pâtisserie. 

Refaire  :  Se  die  de  la  volaille  oii  gibier  qu'on 
met  dans  une  casserole  sur  le  feu,  en  les  retour- 
nant jusqu'à  ce  que  la  chair  renfle. 

Revenir  :  Voyez  Passer. 

Sauter  :  Faire  cuire  vivement  dans  une  casse* 
rôle  ou  une  poêle. 

Sauteuse,  sautoir  :  Plat  à  sauter  ou  casserole  k 
sauter.  C'est  une  casserole  dont  le  bord  n'a  que 
4  à  6  centimètres  de  hauteur,  plus  ou  moins. 

Tamis:  Instrument  de  cuisine  pour  passer  le 
bouillon  et  les  sauces,  et  les  débarrasser  des  petits 
os,  de  l'écume,  etc.  On  le  remplace  souvent  par 
une  line  passoire. 

TimlHiie:  Moule  en  cuivre,  de  la  forme  d'une  cas- 
serole; toutes  les  fois  que  l'on  y  fait  cuire  quelque 
cliosequi  conserve  la  forme  du  moule  c'est  une  tim- 
bale :  macaroni  en  timbale,  pâté  en  timbale.  Un 
moufedcAar/d//6est  une  timbale.  Voy.les  Tig.  p.46. 

Tourner  une  sauce  :  C'est  la  mêler  et  tourner 
avec  une  cuillère  pour  l'empêcher  de  déposer  et 
de  s'attacher. —  On  tourne  avec  un  couteau  un  na* 
vet,  une  carotte,  pour  leur  donner  une  forme  con- 
venable. Voyez  page  55. 

7. 
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Travailler:  Sauce  travaillée,  c'esl-à-Jire  que 
Ton  a  fait  réduire  au  point  nécessaire. 

Trousser  une  volaille  :  Rapprocher  du  corps  et 
fioeler  les  ailes  et  les  cuisses,  afin  de  Tarrondir  en 
la  niettanl  à  la  broche.  Voy.  les  fig.,  p.  75  à  79. 

Vanille  en  poudre:  Ou  met  une  gousse  de  vanille 
dans  un  mortier  avec  un  quarteron  de  sucre  bien 
sec  t  on  pile  jusqu'à  ce  que  la  vanille  soit  réduite  en 
poudre  nieléc  avec  le  sucre  ;  on  passe  dans  un  lamis 
de  crin.  On  vend  aussi  do  la  vanille  en  poudre, 

Jgeête  :  Pellicule  mince  de  l'éooroe  du  citron  ; 
c  est  la  partie  jaune  et  odorante, 

POTAGES*. 

Pot^aurfeu* 

La  viande  de  bœuf,  qu'il  faut  toujours,  autant  que 
Ton  peut,  choisir  la  plus  saine  et  la  plus  fraîche* 
ment  luéci  fait  le  meilleur  bouillout  Le  veau  n'est 
bon  dans  le  pot-au-feu  qu'en  cas  de  maladie,  at- 
tendu qu'il  blancliit,  alîadit  et  atténue  le  bouillon. 
Mettez  la  viande  dans  Teau  encore  froide,  sales  et 
faites  bon  feu  ;  écumez.  Le  feu  ne  doit  pas  être  as* 
sez  vif  pour  que  le  bouillon  vienne  à  bouillir  avant 
que  lecume ait  wonié  et  ait  été enlevéeaussi  com«- 
plétement  que  possible.  Quand  la  viande  est  bien 
écumée,  ajoutez  carottes,  navetSi  panais,  poireaux, 
céleri,  racine  de  persil,  une  feuille  de  laurier, 
un  ou  2  clous  de  girolle  et  gousse  d'ail  ;  un  ognon 
brûlé)  ou,  mieux,  un  caramel,  pour  donner  de  la 
couleur.  Ou  fait  bouillir  douccmcnl  jusiiu'à  ce  que 

la  viande  soit  cuite^  et  ou  a  uu  potage  cxc^Ueut. 

*  En  Italie  on  sert  Avec  le  potage  une  assiettée  de  fromage 
râpé  I  dont  chacan  peut  mêler  une  caillerée  dans  sa  soupe.  On 
mêle  aussi  un  peu  de  persil  haché  à  la  soupe  grast^  avanl  de  la 
servir,  ce  qui  est  très-bon^  si  elle  est  eliire. 
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Après  la  quantité  el  la  qualité  de  la  viande,  ce 

qui  contribue  le  plus  à  faire  de  bon  bouillon  c'est 
d'avoir  atlenlion  qu'il  bouille  à  petit  feu  sans  dis- 
contÎDuer  un  seul  moment.  Il  faut  6  à  7  heures 
pour  faire  un  bon  pol-au-feu.  La  proportion  est  do 
3  livres  de  viande  pour  A  litres  d'eau.  Quand  le  pot- 
au-feu  est  fait,  versez*en  le  bouillon  tout  bouil- 
lant sur  le  pain  taillé  dans  la  soupière  en  le  pas- 
sant au  tamis  ou  à  la  passoire  à  bouillon.  On  évi- 
tera toujours  de  faire  bouillir  le  pain  avec  le  bouil* 
Ion ,  parce  que  cela  ôte  la  qualité  du  bouillon.  On 
sert  sur  une  assiette  h  part  les  racines  et  les  poi- 
reaux quand  il  n'y  a  pas  de  cérémonie. 

Les  vieilles  perdrix  et  toutes  sortes  de  volailles 
de  basse-cour  sont  aussi  très-propres  à  faire  du 
bon  bouillon.  Un  morceau  de  poitrine  et  môme 
d'autre  partie  du  mouton  relève  le  goût  du  bouil- 
lon et  peut  être  servi  le  lendemain  sur  le  ^ril.  Les 
os  de  débris  et  ceux  restants  des  rôtis  peuvent 
aussi  y  èti*e  employés. 

Les  sucs  que  la 
viande  contient  font 
le  boa  bouillon  ,  ils 
ne  se  dissolvent  que 
leutemeut  et  à  feu 
doux  :  si  on  iait  bouil- 
lir avec  force,  on  n'en 

firofite  pas.  La  meil* 
eure  méthode  pour 
obtenir  un  bon  résul- 
tat est  de  Caire  bouillir 
au  bain-maris ,  et  il  est  facile  d'y  parvenir  si  ou  se  sert 
d'une  niarniile  de  cuivre  B  à  couvercle  H,  à  laquelle  on 
fait  adapter  un  double-fond  mobile.  Ce  double-fond,  ou 
vase  en  fer-blanc  C,  doi  t  avoir  la  forme  de  la  marmite,  et 
sera  soutenu  par  3  petits  pieds  de  15  à  18  millimètres 
de  hauteur  par-dessous,  et  3  autres  pieds  «autour  du  bord 
extérieur  pour  le  retenir  au  milieu  de  la  marmite  et  l&ister 
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circuler  l'eau  du  bain-maris.  On  aura  soin  que  le  double- 
fond,  qui  contient  par  conséquent  tout  ce  qui  constitue 
le  pot-aa-fcu  ,  soit  élevé  de  uu  centimètre  au-dessus  du 
bord  de  la  marmite  G,  afin  que  Teau  n'y  entre  pas. 

Dans  les  temps  chauds  on  doit  faire  bouillir  le 
bouillon  chaque  jour  pour  le  conserver.  Le  chou 

mis  au  pot-au-feu,  en  change  la  nature  et  en  em- 
pêche la  conservation.  Le  riz  lui  ôte  un  peu  de 
sa  limpidité,  et  ne  permet  pas  de  le  conserver 
aussi  long-temps. 

Consommé  de  l'impératrice  Marie-Louise. 
Dans  2  litres  d'eau,  mettez  1  kilogramme  de 
tranche  maigre  de  bœuf,  une  poule  rôtie  et  colo- 
rée*, 2  grosses  carottes,  2  ognons,  2  poireaux,  un 
bouquet  garni,  2  clous  de  giroile;  faites  cuire 
pendant  8  heures  à  petit  feu  et  réauire  au  tieits; 
ôtez-en  toute  la  graisse. 

Bouillon  de  poulet  pour  les  malades. 

Prenez  le  quart  d'un  poulet  maigre,  que  vous 
faites  bouillir  une  heure  dans  un  litre  d'eau  avec 
quelques  feuilles  de  laitue  et  cerfeuil,  et  quelques 
grains  de  sel,  s'il  n'est  pas  ordonné  comme  laxatif. 

Le  Bouillon  de  i>eau  se  fait  dans  les  mêmes 
proportions ,  avec  de  la  rouelle. 

Bouillon  fait  en  une  heure. 

Coupez  en  petits  morceaux  une  livre  de  bœuf 
ou  de  veau.  Mettez  dans  une  casserole  avec  carotte, 
ognon^  un  peu  de  lard,  un  demi-verre  d'eau  ;  laissez 
le  tout  mijoter  et  suer  un  quart  d'heure,  jusqu'à 
ce  qu'il  commence  à  s'attacher  à  la  casserole }  ver- 
sez alors  un  demi-litre  d'eau  bouillante,  mettez  uu 

*  Carême  recommande  de  f;iire  rôtir  ef  colorer  à  la  broche  une 
poule  destinée  au  bouillon,  aiia  de  lui  donner  plus  de  saveur  et 
de  couleur.  —  Cet  iUustre  cuisinier  servait  autant  de  potages  avec 
leur  couleur  naturelle j|u'avec  tout  ce  qui  a  éié  inventé  pour  en 
donner  une  factice  au  bouillon. 
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peu  de  sel,  faites  bouillir  3  quarts  d*heure  et 
passez  au  tamis. 

Bouillon  à  la  minute. 
Faites  bouillir  un  litre  d'eau,  mettez -y  un 
quarteron  de  jus  de  viande  rôtie ,  salez,  et  il 
vous  servira  pour  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Croûte  au  pot* 

Prenez  des  croûtes  de  pain  bien  cuit,  ou  faites 
griller  des  tranches  de  pain  ;  mettez-les  au  fond 
d'une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  sur  un  . 
feu  doux,  laissez  tarir  et  gratiner;  détachez-les 
de  la  casserole  avec  du  bouillon,  dressez  dans  la 
soupière;  versez  le  bouillon. 

Riz  au  gras. 

Pour  6  personnes»  prenez  4  cuillerées  combles 

de  riz  lavé  à  l'eau  tiède  que  vous  mettrez  crever 
dans  2  verres  d'eau  ou  de  bouillon  ;  quand  cela  est 
tari>  versez-y  Je  bouillon,  laissez  mijoter  2  heures 
et  servez.  (  Le  riz  se  met  à  Teau  froide.)  —  Autre 
moins  crevé.  Jelez-le  dans  du  bouillon  bouillant 
et  Ty  laissez  à  bon  feu  une  demi-heure. 

Riz  au  maigre. 

Mettez  le  riz ,  comme  ci-dessus,  crever  à  l'eau, 
avec  sel  et  peu  de  poivre;  au  moment  de  servir, 
ajoutez  le  beurre,  hors  du  feu,  mêlez,  et  liez  de  . 
2  jaunes  d'œufs,  ou  d'une  purée* 

Riz  au  lait. 

Il  se  fait  comme  celui  au  gras;  excepté  que  Ton 
met  du  lait  au  lieu  de  bouillon,  et  qu'on  l'assai- 
sonne d'un  demi -quarteron  de  sucre  et  d'une 
feuille  de  laurier-amande.  On  peut  ajouter  2  jau- 
nes d'œufs.  Il  faut  un  litre  et  demi  de  lait  pour 
4  cuillerées  de  riz. 
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Pilau  ou  riz  à  la  turque. 

Coupez  6  gros  ognons,  une  carotte  rouge,  pas- 
sez au  beurre  avec  persil  entier,  sel,  poivre,  gi- 
rofle, muscade;  mouilla  avec  3  ouilleréea  à  pot 
d'eau  bouillanle,  ajoutez  un  peu  de  safran  pour 
colorer,  laissez  bouillir  doucement  une  heure, 

{>assez  au  tamis.  Faites  blanchir,  et  égoutter  une 
ivre  de  riz ,  mouiUez*Ie  avec  votre  sauce,  ajoutez 
un  fort  morceau  de  beurreet  poivre  ;  laissez  crever. 
Beurrez  le  fond  d'une  casserole  et  mettez-y  votre 
pilau  9  que  vous  faites  épaissir  sur  un  feu  très^ 
doux,  et  servez  en  place  de  potage.  — Autre.  Lavez 
du  riz  et  le  faites  crever  à  moitié  dans  du  bouillon, 
joignez  un  peu  de  safran  et  piment  en  poudre , 
beurre,  moelle  de  bœuf  fondue,  du  jus  ;  mêlez  et 
servez  épais  sur  un  plat  creux,  avec  du  consommé 
à  part  et  du  bouillon. 

ermicelle  et  petites  pât$s  d'Italie. 
Jetez-les  dans  Feau  bouillante,  si  c'est  en  maigre; 
^joutez  sel|  poivre  blanc.  Faites  bouillir;  quand 
il  est  cuit ,  retirez*le  sur  le  bord  du  fourneau , 
ajoutez  du  beurre  et  liez,  si  vous  voulez,  avQC 
des  jaunes  d'œufs,  ou  mêlez-y  une  purée. 

Ën  gras,  vous  vous  servez  de  bouillon  pour  les 
faire  cuire;  et  vous  pouvez  ajouter  une  purée  de 
légumes.  —  Pour  les  petites  pâtes  d'Italie  de  for- 
mes diverses,  il  faut  faire  cuire  environ  3  quarts 
d'heure  et  ne  pas  aller  jusqu'à  les  déformer,  ce 
qui  en  ôterait  l'agrément. 

Nouilles. 

Elles  se  composent  d'une  pate  faite  avec  demi- 
litre  de  farine,  0  jaunes  d'œuls  et  2  blancs,  sel , 
persil  haché  très-ttn,  muscade  râpée,  poivre,  de 
l'eau  assez  pour  faire  une  pâte  solide  que  vous 
étendez  trés-mince  et  que  vous  coupez  en  Alets. 
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Versez-Ics  peu  à  peu  dans  du  bouillon  bouillant, 
gras  ou  amigre,  ou  dans  du  lait,  dans  lesquels  ils 
devront  cuire  une  demi^heifre.  li  &ut  les  saupoo* 
drer  de  farine  pour  qu'elles  ne  se  coUeut  pas.  On 

peut  supprimer  le  persil. 

Potages  de  semoule^  fécule^  tapioca^  m^i^,  salep. 

Répandez  la  semoule  légèrement,  et  en  tour- 
nant dans  le  bouillon  ou  le  lait  bouillant.  La  fécule 
et  les  autres  ftnrines  seront  délayées  dans  un  peu 
de  bouillon  ou  de  lait,  à  froid,  puis  môlées  en- 
suite au  bouillon  bouillant  en  tournant.  £n  6  ou 
10  minutes  elles  seront  cuites.  On  sucre  si  on  veut 
ce  qui  est  au  lait.  Si  c'est  à  Teau,  on  sale  ou  Ton 
sucre,  et  on  met  le  beurre  au  moment  de  servir. 
On  fait  ces  potages  clairs.  Le  vrai  tapioca  reuile 
beaucoup. 

Potage  au  lait  y  lié  d'œiffs. 

Faites  bouillir  le  lait  et  y  ajoutez  un  peu  de  sel 
et  du  sucre  ;  au  moment  de  servir  ajoutez  une 

liaison  de  4  jaune  d'œafs  pour  un  litre;  faites 
pv^'.drc  sui\i  ♦eu  en  tournant  avec  une  cuillère 
de  boiSf  sans  laisser  bouillir;  quand  le  kit  s'é- 
paissi:  et  s'attache  à  la  cuillère,  versez  sur  le 
P^aÎû  lalllé  mince  dans  la  croûte. 

'  Poéage  à  la  Monaco^ 

Faites  d  3  jolies  tranches  minces  de  mie  de  pain, 
éipales  en  ibrme  et  en  grandeur;  poudrez -les  do 
sucre  fin  ;  Sûtes^les  griller,  jaune-pâle ,  sur  un  fiiu 
doux;  mettezrles  dans  la  soupi(  et  baignez-les 
de  lait  bouillant  avec  un  grain  de  sel,  et  liez,  si  vous 
voulez 9  déjeunes  d'œufs  comme  le  précédent* 

Potage  aux  jaunes  cCœuJs. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bouillon  8  jaunes 
d'osufs  ;  passez  au  tamis  fin,  versez  dans  un  moule 
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et  faites  prendre  au  baiti-maris.  Étant  pris,  vous 
levez  de  cetle  espèce  de  crème  avec  une  petite 

écumoire  par  lames  comme  si  c'étaient  des  soupes; 
vous  les  laites  baigner  dans  la  soupière  où  Ton  a 
versé  le  bouillon  chaud. 

Panade  royale  ou  à  la  reine. 

Prenez  la  mie  d'un  pain  mollet  et  ia  mettez 

dans  la  casserole  avec  assez  d*eau  pour  ,  qu'elle 
baigne;  sel,  poivre,  un  bon  morceau  de  beurre. 
Faites  mijoter  une  heure;  passez  au  tamis;  liez, 
si  vous  voulez,  de  jaunes  d'œufs  délayés  avec  de 
la  crème;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  et  servez' 
sans  laisser  bouillir.  * 

Potage  au  macaroni, 

Jelez  une  demi-livre  de  macaroni  dans  du  bouil- 
lon bouillant,  faites-le  cuire  3  quarts  d'heure,  et  * 

saupoudrez  ce  potage  d'un  quarteron  de  fromage 
râpé  un  peu  avant  de  servir. 

Potages  de  purées  de  pois  y  haricots^  lentilles^ 

'  carottes,  itavets^  pommes-de-terre,  choux,  etc. 

Ils  se  font  tous  comme  le  potage  aux  pois,  que 

nous  allons  donner  :  Mettez  vos  pois  dans  une 
marmite,  avec  sel,  ognons,  carottes,  un  bouquet 
depoireaux  et  céleri,  du  lard  (si  vous  voulez  faire 
*en  gras).  Vos  légumes  étant  cuits,  écrasez-les, 
passez  dans  une  passoire;  dressez  votre  potage, 
trempez-le  avec  du  bouillon  dans  lequel  vos  légu- 
mes ont  cuit ,  et  la  purée  dessus.  S'il  est  ^pais  en 
purée  on  trempera  son  potage  sur  des  croûtons 
frits  ou  des  tranches  de  pain  extrêmement  minces 
que  Ton  coupera  en  filets,  car  la  purée  les  trem- 
perait difficilement.  - 

jU  oui  lion  maigre. 

il  86  composera  de  Teau  dans  laquelle  on  aura 

« 

Digilized  by  Google 


POTAGLS.  129 

fait  cuire  ce  que  Tod  aura  en  haricots,  pois,  len- 
tilles, laitues,  carottes,  navets,  panais ^  céleri , 
poireaux,  ognons,  avec  du  sel.  On  fera  cuire  à 

{[rande  eau  et  on  pourra  donner  du  corps  au  bouil- 
on  en  y  joignant  la  purée  faite  de  tout  ou  d'une 
partie  de  ces  légumes.  —  Autre.  Mettez  dès  le 
matin  une  marmite  au  feu  avec  eau ,  sel ,  gros  pois 
secs ,  navets,  carottes ,  panais ,  céleri ,  choux ,  per* 
sil,  ognons  piqués  de  clous  de  girofle.  Quand  le 
tout  est  bien  cuit^  passez  en  expriuiaal  fortement. 

Potage  à  la  Ckantilljr. 

Ce  n'est  autre  chose  qu'un  potage  à  la  purée  de 
pois  verts,  que  Ton  mêle  à  du  bouillon,  que  Ton 

assaisonne  comme  on  veut,  et  que  Ton  verse  sur 
des  croûtons  frits  comme  aux  potages  de  purées. 

Potage  à  la  Crée/. 
.  Ce  potage ,  à  la  mode ,  se  compose  de  carottes 
brès-^ouges  en  purée  avec  navets,  un  ognon  et  un 
poireau.  Si  on  veut  le  faire  plus  fin,  on  fera  fon-- 
dre  ces  légumes  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
un  morceau  de  sucre;  mouille;&-les  de  bouillon  » 
passez-les  à  la  passoire ,  &ites  cuire  encore  sans 
bouillir  pour  lui  donner  une  belle  couleur  rou- 
geâtre,  écumez,  mettez  dans  la  soupière  de  petits 
croûtons  frits  au  beurre,  et  ne  trempez  qu'au  mo- 
ment  de  servir.  —  On  peut  faire  encore  de  cette 
manière  des  potages  à  loules  sortes  de  purée  en 
verl  et  mouiller  d'eau  ou  de  bouillon. 

Potage  à  la  Condé. 

Faites  cuire  des  haricots  rouges  avec  sel ,  2  ou 
3  ognons;  passez  en  purée  et  mouillez  avec  le 
bouillon  de  la  cuisson;  ajoutez  du  beurre.  Versez 
sur  des  croûtons  frits  comme  aux  potages  de 
purées. 

a 
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Potage  au  céleri. 
Lavez  ét  coupez  par  petits  morceaux  du  céleri 

en  assez  grande  quantité;  faites-le  blanchir,  et 
cuire  ensuite  avec  eau,  sel,  muscade;  passez  eu 
purée  et  trempez  voire  poiagé. 

Potage  aux  boulettes* 

Mettez  dans  une  terrine  i  œuft,  un  quart  de 
litre  de  lait,  un  demi-quart  de  beurre  frais,  très- 
peu  de  sel  et  de  poivre  blanc;  tournez  le  tout  en  y 
mêlant  de  la  farine,  jusqu'à  consistance  de  pâte  ; 
farinez  la  table  et  formez  avec  la  pâte  des  boulet- 
tes comme  des  olives,  faites-les  frire  au  beurre 
dans  une  casserole;  mettez  les  au  fond  de  la  sou- 
pière et  versez  le  bouillon  dessus. 

Potage  aux  quenelles  de  pommes  de  terre. 

Faites  cuire  à  l'eau  des  pommes  de  terre  jaunes, 

pelez  et  pilez-les,  réunissez-les  à  des  blancs  de 
volaille  hachés,  pilez  et  ajoutez  Tun  après  Tautrc 
quelques  jaunes  d'œufs  crus,  une  cuillerée  de 
crème,  sel,  poivre  blanc,  le  tout  bien  pilé,  pas- 
sez-le dans  une  passoire  line,  faites  en  des  bou- 
lettes que  vous  pochez .  jetez  à  mesure  dans  le 
bouillon.  Voyez  Quenelles  et  Boulettes. 

Potage  aux  marmus. 
Prenez  iOO  marrons,  ôtez  la  première  peau; 

mettez-les  sur  une  tourtière  entre  2  feux,  pour 
ôter  la  seconde.  Faites-les  cuire  dans  du  bouillon 
gras,  pilez-les  après  dans  le  mortier  avec  la  chair 
d'une  perdrix  cuite  à  la  broche  et  froide;  passez 
ce  coulis  à  rétamine  avec  du  bouillon ,  mitonnez 
et  dressez  le  potage. 

Àulrc  potage  aux  marrons  ou  çluUaignes. 
Otez  les  peaux,  soit  à  cru,  soit  après  avoir 
bouilli;  faites  cuire  de  nouveau  à  Peau  bouillante 
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dveôdusel  et  les  mettei  en  purée  dans  leur  eau. 

Versez  ce  bouillon  dans  une  casserole,  où  vous 
avez  fait  frire  un  ognou  dans  du  beurre  ;  faites 
i)ouilUr  et  trempet-y  du  pain  ai  vous  juges  à  pro- 
pos. Servez-vous  de  bouillon  si  vous  voulez,  au 
lieu  d'eau,  et  pas  d'ognons. 

Potage  à  la  purée  de  gibier  ou  de  i^olaille. 

On  fait  cuire  des  débris  comme  un  pot-au-feu, 
on  en  retire  les  chairs,  que  Ton  pile  avec  de  la 
mîe  de  pain  ;  on  délaye  avec  leur  bouillon ,  et  Ton 
passe  à  la  ûne  passoire }  trempez  le  pain  avec  le 
bouillon  et  versez  la  purée  par-dessus,  ou  bien 
servez-vous  de  très-petits  croûtons  coupés  danji, 
des  tranches  de  pain  grillé. 

MochTurile ,  dit  aussi  Soupe  à  la  tùHue. 

Faites  cuire  à  moitié  dans  de  Teau  et  du  sel  un 
morceau  de  tète  de  veau,  la  partie  supérieure, 

toute  blanchie  et  préparée.  Ensuite  coupez-la  en 
très-petits  dés,  joignez-y  du  persil,  thym,  mar- 
jolaine, basilic»  ognons,  laurier,  champignons, 
du  maigre  de  jambon  ^  clous  de  girofle ,  poivre , 
muscade  râpée;  faites  revenir  tout  cela  dans  du 
beurre,  retirez  de  la  casserole  et  faites  un  roux  : 
remettez  ce  que  vous  avez  préparé  ci-dessus  et 
ajoutez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour  votre 
soupe,  qui  doit  être  épaisse  comme  un  coulis. 
Faites  bouillir  et  éeumez  pendant  2  heures,  passez 
ftu  tamis  :  ajoutez  encore,  si  vous  voulez,  du  vin 
de  Madère,  du  jus,  du  coulis,  des  godiveaux  en 
petites  boulettes,  des  jaunes  d^œufs  durs  entiers. 


jaroixmii'a  pas  salé  asset .  On  sert  dans  ce  bouillon 

les  morceaux  de  tête  de  veau,  et  les  champignons 
ftv^  les  b9ulelles  et  les  œufs,  et  pas  de  pain»  On 
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peut  n'employer  qu'une  partie  de  tous  ces  ingré- 
dients, chacun  suivant  son  goût. 

Ce  potage  est  restaurant,  et  le  poivre  de  Cayenne 
ou  piment  que  l'on  y  emploie  lui  donne  un  piquant 
qui  le  fait  rechercher  beaucoup  en  Angleterre.  U 
fnut  le  servir  bouillant,  et  à  chaque  personne  dans 
un  bol,  où  il  refroidira  moins  que  dans  Tassiette. 

Garbure. 

Si  la  garbure  est  aux  laitues ,  vous  les  faites 
blanchir,  les  ficelez  et  les  faites  cuire  dans  une  cas- 
serole foncée  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
clous  de  girofle;  mouillez  de  bouillon' ou  a  eau; 
étant  cuites  vous  les  déliez,  les  coupez  en  2  dans 
leur  iongueui^  et  les  dresses^  sur  un  plat  creux  par 
lits  entremêlées  de  tranches  de  pain,  et  saupou- 
drées de  gros  poivre;  arrosez  du  bouillon  de  leur 
cuisson  ;  faites  gratiner  sur  le  feu  très-doux  et  cou- 
vert. Ce  potage  est  épais,  mais  on  sert  du  bouil* 
Ion  à  part.  —  La  garbure  aux  choux  se  fait  de 
même.  —  Celle  au  potiron  se  fait  encore  de  même, 
après  avoir  fait  cuire  les  tranches  de  potiron  dans 
du  lait,  épices,  sel  ;  on  se  sert  de  tranches  de  pain 
de  seigle.  Dans  la  garbure  aux  choux,  on  place 
au  milieu  une  cuisse  ou  une  aile  d'oie  de  desserte 
avec  une  tranche  de  jambon  cru.  On  sert  l'oie 
sur  la  garbure,  et  le  jambon  coupé  par  filets  au- 
tour du  plat. 

Potage  cVécrevisses.  - 
Lavez  à  plusieurs  eaux  50  petites  écrevisseSi  et 
les  faites  cuire  dans  une  casserole  avec  un  peu 
d'eau  et  du  sel.  Étant  cuites,  mettez  de  côté  les 
-    chairs  des  queues  et  pattes  ;  pilez  le  reste  très-ûn 
.dans  un  mortier,  et  y  ajoutez  un  quarteron  de 
beurre  en  continuant  à  piler.  Mettez  cette  pâte 
dans  une  casserole  avec  un  peu  d'eauj  faites  bouil- 
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lir,  et  passez  dans  une  serviette  en  faisant  sortir 
soigneusement  le  beurre.  Remettez  ce  coulis  dans 

la  casserole  avec  de  belles  croûtes  de  pain  dorées 
(environ  la  croûte  d'une  flûte  à  soupe  d'une  demi- 
livre).  Lorsque  ce  pain  est  cuit,  vous  passez  le  (ont 
en  purée.  Faites  bouillir  à  la  casserole  avec  bouii- 
ion  gras  ou  bouillon  de  poisson.  Passez  au  beurre 
des  petits  croûtons  coupés  en  dés,  dressez-les 
dans  la  soupière,  versez  dessus  votre  bouillon,  et 
arrangez  en  dessus  les  queues  et  les  pattes. 

On  peut,  au  lieu  de  croûtons,  employer  vermi- 
cella,  semoule,  etc.  De  toutes  façons,  il  faut  tou- 
jours que  les  pattes  et  queues  mi^tent  5  minutes 
dans  le  bouillon. 

Bisque  éTécrei^isses. 

Lavez  des  écrevisses  et  les  faites  cuire  dans  du 
bouillon,  égouttez-Ies  et  retirez  les  chairs.  Faites 

cuire  du  riz  dans  du  bouillon,  pas  trop  cuit,  et 
qu'il  reste  un  peu  de  bouillon  ;  il  en  faut  autant 
que  de  chair  d' écrevisses.  Pilez  le  tout  ensemble 
et  le  passez  en  le  mouillant  avec  le  bouillon  des 
écrevisses.  iSe  faites  pas  cette  purée  trop  claire. 
Versez-la  sur  des  croûtes  de  pain  que  vous  avez 
fait  tremper  dans  du  bon  bouillon.  Au  moment 
de  servii',  mùlez-y  le  beurre  que  vous  aurez  fait 
avec  les  coquilles.  Voyez  Beurre  décrevisses. 

Potage  de  gremuilles.  . 

On  n'emploie  que  les  cuisses  dont  on  enlève  la 
peau;  faites-les  dégorger  une  demi-heure  dans 
l'eau  fraîche,  mettez-les  dans  une  marmite  avec 
assez  d'eau  pour  le  potage,  carottes,  poireaux,  na- 
vets, panais,  un  peu  de  céleri,  un  ognon  brûlé, 
sel,  un  morceau  de  lard;  faites  cuire  doucement 
4  45  heures,  et  servez-vous-en  comine  de  bouillon 
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gras.  Pour  maigre,  mettez  du  beurra  au  lieu  do 
lard ,  un  momeui  avant  de  servir. 

Potage  aux  moules  et  autres  coquillages* 
Épluchez  et  lavez-lcs,  meltez-les  dans  la  casse- 
role avec  un  verre  d'eau  où  vous  les  faites  cuire  5 
minutes.  Vous  en  tirez  le  jms,  que  vous  verseï  dans 
une  autre  casserole  où  vous  avei  fait  frire  un  ognon 
haché  ;  ajoutez  de  Teau,  sel,  poivre,  persil  haché, 
beurre,  les  moules  :  faites  bouillir  et  trempez  voire 
potage.  On  peut  employer  de  même  divers  autres 
coquillages  tels  que  clovisses,  etc. 

JJouille-baisse. 
Pour  8  ou  10  personnes  on  choisira  6  livres  de 
poissons,  tels  que  merlan,  sole,  carpe,  vive,  ho* 
mard ,  etc.-,  et  24  ou  30  moules  vidées  de  leurs 
écailles,  6  ognons  coupés  en  4,  2  tomates  eu 
morceaux,  2  feuilles  de  laurier  sèches,  2  tranches 
de  citron,  du  zeste  d'orange  sec,  4  clous  de  giro- 
fle, une  bonne  poignée  de  sel,  G  pincées  de  poivre, 
un  peu  de  safran,  une  bonne  pincée  de  persil  ha- 
ché fin,  demi-litre  de- vin  blanc;  mettez  le  tout 
dans  une  casserole,  après  avoir  bien  lavé,  écaillé, 
nettoyé  et  coupé  en  tranches  le  poisson.  On  y' 
ajoute  dcmi-Utre  d'huile.iine  et  de  l'eau  pour  re- 
couvrir le  tout,  on  allume  un  feu  vif  et  on  laisse 
houillir  forlenienl  pendant  40  minutes.  On  coupe 
des  tranches  de  paip,  2  ou  3  par  personne;  on  en- 
lève le*  poisson  de  la  casserole  avec  une  écumoire, 
on  le  nictà  part  sur  un  plat  et  Ton  vide  loiil  le  reste 
sur  les  iranches,  que  l'on  sert  de  suite  en  potage. 

Bourride. 

Môme  proportion  et  même  procédé  cfue  pour  le 
bouille-baisse.  On  ajoute  seulement  uii  peu  d'eau. 
On  fuit  un  beurre  d'ail,  1  ou  2  cuillerées  par  per- 
sonne, on  le  met  dans  un  poêlon.  On  mouille  les 
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tranches  de  pain  avec  le  bouillon  du  poisson.  On 
fait  glisser  un  jaune  d  œuT  par  personne  dans  le 
beurre  d'ail,  que  Ton  place  sur  un  feu  \if}  on  le 
tourne  sans  cesse  jusqu'à  ce  qu'il  forme  la  crème, 

Dû  le  verse  sur  les  tranches  de  puia  cL  l'ou  sert. 

Bouillon  ou  coulis  de  poisson. 

Faites  fondre  à  la  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  ajoutez  des  carottes  etognons,  auxquels 
vous  faites  prendre  couleur;  mouillei  avec  de 
Teau,  et  ajoutei  de  la  chair  de  poisson,  ou  des  dé* 
Bris,  si  vous  avez  employé  la  chair  à  faire  des  que- 
nelles ou  autres.  On  peut  se  servir  de  toute  espèce 
de  poissons  d'eau  douoe,  et  même  y  ajouter  des 
cuisses  de  grenouilles.  Assaisonnes  de  sel,  un  peu 
de  thym  et  laurier,  un  clou  de  girofle,  quelques 
tranches  do  betterave;  faites  cuire 5  ou  6  heures} 
à  la  fin  de  la  cuisson ,  ajoutez  gros  comme  une 
noix  do  sucre.  On  s'en  sert  pour  tout  ce  qu'on 
veut,  potage  ou  sauce.  Si  on  a  fait  cuire  seule- 
ment une  heure  et  que  les  poissons  soient  restés 
entiers  ou  par  morceaux^  on  les  sert  dans  le  po» 
tage,  et  chacun  y  ajoute  le  pain  qu'il  veut,  mais 
sur  son  assiette. 

Potage  au  fromage. 
Faites  un  bon  bouillon  de  soupe  à  l'ognon.  Râ- 
pez du  fromage,  que  vous  mettez  dans  le  fond  do  la 
soupière,  et  un  lit  de  pain  eoupé  mince,  un  lit  de 
fromage  sur  le  pain,  et  ainsi  de  suite.  Avant  de  ver- 
ser le  bouillon  dans  la  soupière,  vous  y  mêlez  deux 
verres  de  crème  ;  mettez  votre  soupière  sur  un  feu 
doux,  et  faites  mitonner  un  moment.  Il  ne  faut  pas 
saler  le  bouillon  ou  très-peu^  à  cause  du  fromage  ^. 

■ 

*Le  meilleur  fromage  à  employer  dans  les  potager  c^t  celui  de 
Parmeian.  On  p^at  loi  associer  le  Gruyère  par  mofUd ,  mais  le 
Gr^re  seul  se  mêle  moins  bien  au  bouillon.  On  doil  avoir  dans 
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Soupe  aux  choux. 

Mettez  la  marmite  au  feu  avec  l'eau  et  le  lard*, 
.  le  petit  salé  ou  autre  viande;  quand  tout  cela  a 
bouilli  une  heure  vous  ajoutez  un  chou,  des  ca<- 
rottes,  navets,  poireaux,  céleri,  ognon  piqué  d'un 
clou  de  girofle,  sel,  et,  si  vous  voulez,  un  cerve- 
las; il  faut  en  tout  4  heures.  Si  on  met  des  pom- 
mes de  terre  il  ne  faut  les  ajouter  qu'une  heure 
airant  de  servir.  Le  chou  entier,  les  carottes,  na- 
vets, viande,  lard  et  cervelas  seront  servis  sur  un 
plat  après  la  soupe.  —  La  meilleure  soupe  aux 
choux  se  fait  avec  du  mouton  et  point  de  lard. 

En  maigre  :  Faites  blanchir  un  chou,  égoutlez 
et  coupez  en  petits  morceaux  ;  mettez-le  dans  la 
marmite  quand  Teau  est  bouillante  avec  carottes, 
navels,  poireaux,  ognon  piqué  d'un  clou  de  giro- 
fle, céleri,  sel  et  poivre;  une  heure  avant  de  ser- 
vir ajoutez  quelques  pommes  de  terre  et  ensuite  du 
beurre. 

Potage  aux  choux  et  au  lait. 
Faites  comme  ci-dessus  avec  moitié  moins 
d'eau;  au  moment  de  servir,  ajoutez-^  moitié  lait 
bouillant,  trempez  et  servez. 

Soupe  'de  chasseur. 
Elle  consiste  à  ajouter  à  la  soupe  auy  choux  un 
lapin  coupé  en  4  ou  5,  mis  plu%  ou  moins  tard 
suivant  sa  tendreté. 

chaque  cuisine»  outre  la  râpe  à  sucre»  une  autre  r&pe  semblable» 
en  fer^blanc»  pour  le  fromage.  Un  morceau  de  fromage  Parmesan 
se  conserve  long-temps  enveloppé  dans  un  Hnge  légèrement  liuije. 

*  Les  débris  de  viandes  et  d'os,  soit  venant  de  la  honcliene 
soît  restant  des  rôtis,  sont  d'un  excellent  emploi  cl  peuvertl  con- 
stituer à  eux  seuls  d'assez  bon  bouillon.  Ils  seront  exceiletSlS 
pour  une  soupe  aux  choux.  A  cet  effet  on  les  mettra  à  la  "^^'^JJ^Ji? 
et  on  ies  fera  bouillir  ane  lieure  ou  deux,  après  quoi  on  passera 
le  bouillon  afin  de  le  nettoyer  des  petits  os  et  débris»  on  remet- 
tra le  bouillon  dans  la  marmite  et  on  ajoutera  le  cboo»  otc. 
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Potage  aux  choux-^Leurs. 

Épluchez  de  petits  cboux-deurs,  coupez  par  mor- 
ceaux, faites  revenir  à  la  casserole  avec  un  morceau  * 
de  beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  roux  ;  mouil- 
lez-les alors  avec  de  ^eau,  ou  bien  moitié  bouillon, 
et  assaisonnez.  Vous  avez  fait  griller  des  tranches 
menues  de  pain,  que  vous  trempez  clans  votre  po- 
tage; vous  laissez  mijoter  jusqu'à  ce  que  le  tout 
soit  fondu  ensemble  comme  une  purée.  Servez. 

Potage  aux  petits  pois. 

Faites-les  cuire  à  Teau  bouillante  avec  du  sel, 
la  cuisson  faite  ajoutez  du  beurre  ^  et  versez  sur 

des  croûtons  que  vous  avez  passés  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  et  du  sucre,  ou  sur  des  tran- 
ches de  pain.  On  aura  un  potage  plus  savoureux 
si  on  a  commencé  par  faire  revenir  dans  du 
beurre  une  poignée  d'oseille,  laitue,  cerfeuil  ha- 
chés avant  de  verser  l'eau  dans  la  casserole  et  d'y 
mettre  les  pois. 

Potage  aux  herbes. 

Hachez  une  poignéed'oseille,  cerfeuil,  belle-dame 
et  poirée,  que  vous  faites  cuire  avec  du  beurre  et 

du  sel.  La  cuisson  faite,  mettez  du  bouillon  maigre 
ou  de  l'eau,  laissez  jeter  quelques  bouillonset  trem- 
pez •  Liez  de  jaunes  d'œufs  au  moment  de  servir. 

Potage  à  rognon. 

Faites  fondre  du  beurre  ou  de  bonne  graisse,  et 
faites-;  roussir  un  ognon  haché  bien  menu.  Lors- 
qu'il est  à  moitié  roux  ajoutez  une  forte  pincée 

*  Toutes  les  fois  qu'on  fait  une  soupe  o&  l'on  doit  employer  du 
beurre,  il  ne  faut  le  meure  qiie  quand  la  cuisson  est  faiie»  ear  Je 

beurre  perdrait  sa  douce  saveur  pnr  rébnllition.  Il  faut  en  excep- 
ter Je  cas  où  il  est  ordouné  de  faire  revenir  les  légumes  dans  le 
beuiTC  ,  Ici  que  dans  une  soupe  aux  herbes.  Il  n'en  est  pas  de 
même  pour  la  graisse,  que  Ton  doit,  au  contraire»  mettre  en  pre- 
mier à  la  easserole. 

8. 
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de  farine,  que  vous  laissez  fVîre  avec Fognon  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  ac(iuis  le  dernier  degré  de  rous- 
seur; incitez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour 
votre  bouillon,  sel,  poivre;  faites  bouillir  5  minu^ 

les;  passez  le  bouillon,  et  trempez  voire  soupe 
avec  de  la  croûte  colorée,  et  peu  de  mie. 

Riz  ou  Fennicelle  à  rognon. 

ConotBO  le  préccdeal,  mais  vous  laissez  cuire 
Tognon  pour  le  passer  et  y  jeter  le  riz  qui  doit  y 

crever  entièrement,  ou  le  vermicelle. 

Potage  aux  petite  ognons. 
Épluchez  et  faites  blanchir  5  minutes  une  de- 
mi-assieltée  de  petits  ognons,  sautez ^les  à  la  cas- 
serole avec  du  beurre  et  du  sucre;  mouilles  de 
bouillon,  ajoutez  du  poivre  et  trempez  de  croù« 
tons  passés  au  beurre. 

Potage  à  l ognon  et  au  lait. 

Faites  frire  un  ognon  dans  le  beurre  j  lorsqu'il 
sera  blond,  versez  du  lait,  salez,  poivrez  peu  :  ver- 
sez sur  les  tranches  de  pain.  On  ajoutes!  l'on  veut 

une  liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Soupe  au  thé  pour  le  déjeuner. 

Beurrez  des  tranches  de  pain  dont  vous  foncez 
une  soupière,  sucrez  ;  versez  dessus  un  verred'une 
forte  infusion  de  thé,  et  le  double  de  lait. 

Potage  à  la  julienne. 

Prenez  carottes,  navels,  panois,  poireaux,  pieds 
de  céleri,  ognon,  que  vous  coupez  en  petits  lileis; 
de  la  laitue,  cerfeuil,  poirée,  que  vous  hachez 
un  peu;  des  pois  verts  ou  petites  fèves;  faites 
cuire  à  moitié  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse, 
mouillez  de  bouillon  gras  ou  d'eau,  achevez  de 
cuire  :  dégraissez;  ajoutez  une  purée  quelcon- 
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que  ;  salez^  poivrez  ot  trempez  avec  peu  do  pain  ou 

servez  sans  pain.  —  Si  on  coupe  les  légumes  en 
dés  la  julienne  devient  un  polage  à  la  Faubonm. 

Julienne  passée. 

Oa  passe  au  pre6se*purée  ou  à  la  passoire  tout 
ce  qu'on  a  préparé  pour  la  julienne.  On  trempe 

avec  de  Irés-pelils  croûions  taillés  dans  des  iran- 
clics  luinces  do  pain  grillé  ou  dos  croulons  frits. 

Julienne  au  riz. 
Votre  julienne  faite,  vous  y  faites  crever  du  riz 
au  lieu  d'y  mettre  du  pain. 

Potage  printaiiier. 

Vous  le  faites  comme  celui  à  la  julicnnei  et  vous 
y  ajoutez  des  pointes  d'asperges,  petits  pois,  petits 

radis  et  pellls  ognons,  un  petit  morceau  de  sucre 
pour  en  ôter  Tacreté.  Couvrez  le  polage  avec  ce« 
légume». 

Potage  aux  laitues  ou  romaines. 

Faites  blanchir  2  laitues ,  ficelez-les ,  faites-les 

cuire  dans  du  bouillon  ;  trempez  le  potage  avec  du 
bouillon;  servez  vos  laitues  ou  romaines  dessus. 

Polage  à  la  chicorée. 
Coupez  mince  des  cliicorées  frisées  sans  leurs 
cotons,  passez-les  au  beurre  et  ne  laissez  pas  rous- 
sir; mouillez  avec  de  Teau,  sel,  poivre,  muscade; 
faites  bouillir  3  quiuLs  d'heure,  liez  de  jaunes 
d'œuf$  et  versez  sur  le  pain. 

Polage  de  karicols  verts  et  blancs. 

Préparez  un  bouillon  avec  purée  de  haricots 
nouveaux.  -Coupez  les  haricots  verts  en  petits 

losanges,  faites-les  blanchir  au  point  d'être  assez 
cuits ,  ralralchissez-les  à  l'eau  froide  et  les  égout- 
tez.  Versez-les  dans  le  bouillon  en  même  temps 
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que  le  beurre  nécessaire,  et  servez  ce  potage  ac- 
compagné d'une  as&ielte  dans  laquelle  sont  de 
petits  croûtons  passés  au  beurre ,  dont  chacun  \ 

prend  à  volonté. 

Soupes  de  la  bonne  ménagère. 

On  prendra  les  os  des  pièces  desservies,  des  car- 
casses de  volailles,  enfin  ce  qu'on  aura.  On  les 
mettra  au  pot  comme  on  ferait  pour  le  pot-au-feu 
avec  mômes  assaisonnements  et  légumes.  Trois 
heures  avant  de  servir,  on  retirera  la  moitié  du 
bouillon  que  Ton  gardera  pour  le  lendemain ,  et 
Ton  ajoutera  à  ce  qui  reste  un  chou  qui  donnera 
une  soupe  au  chou  pour  le  jour  même. 

Le  lendemain^  on  coupera  comme  pour  julienne 
2  pieds  de  céleri,  2  feuilles  de  chou ,  3  ou  4  poi- 
reaux (plus  ou  moins;  ceci  pour  6  personnes),  on 
les  fera  revenir  au  beurre  ou  avec  de  la  graisse 
dans  une  casserole.  Quand  ces  légumes  seront 
bien  revenus,  et  à  moitié  cuits,  on  versera  dans 
la  casserole  le  bouillon  mis  à  part  la  veille,  en  y. 
ajoutant  3  ou  4  grosses  pommes  de  terre  jaunes 
entières.  Quand  tout  sera  cuit  on  trempera  son 
potage.  Les  pommes  de  terre  mises  entières  se- 
ront écrasées  au  moment  de  tremper^  ce  qui  sera 
plus  facile  que  si  eHes  étaient  par  morceaux. 

Ce  potage  succulent,  quoique  fait  avec  écono- 
mie, est  préféré  à  la  julienne  dont  les  carottes 
ne  plaisent  pas  à  tout  le  monde. 

Potage  au  potiron. 

Faites  cuire  du  potiron  coupé  en  petits  mor- 
ceaux, avec  de  Teau  et  du  sel;  étant*.cuit,  jetez 
l'eau,  mettez-y  du  lait  suffisamment,  avec  un  mor- 
ceau de  sucre;  faites  bouillir  et  le  retirez  dans  le 
moment}  prenez  la  soupière,  arrangez  dedans  du 
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pain  tranché  Irùs-mince;  mouillez  avec  du  lait  du 
potiron,  pour  le  faire  tremper;  lenez-le  sur  de  la 
cendre  chaude,  sans  qu'il  bouille;  en  servant, 

metlez-y  le  restant  du  lait  et  du  potiron. 

Potage  de  potiron  en  purée» 

Coupez-le  par  morceaux,  et  le  mettez  dans  l'eau 
bouillante  pendant  5  minutçs,  avec  du  sel  :  retirez- 
le  et  jetez  l'eau,  écrasez-le;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  casserole,  mettez-y  votre  potiron  revenir 
un  moment.  Ayez  dans  la  soupière  des  croûtons 
passés  au  beurre  et  du  sucre  :  versez-y  du  lait 
bouillant,  joignez-y  votre  potiron  ;  mêlez  le  tout,  et 
servez  après  avoir  laissé  mitonner  si  vous  voulez. 
On  peut  mettre  moitié  4[>ommes  de  terre  cuites 
et  pas  de  pain,  ou  de  la  semoule  au  lieu  de  pain, 
ou  encore  des  tranches  très*minces  de  pain. 

Potage  aux  poireaux. 

Faites  frire  dans  du  beurre  7  à  8  poireaux  cou- 
pés par  petits  morceaux  ;  mettez  de  l'eau,  sel  ,  poi- 
vre, pommes  de  terre  jaunes  par  morceaux  si  vous 
ne  trempez  pas  avec  du  pain  :  faites  bien  cuire. 

Potage  aux  pommes  de  terre  et  à  [oseille.  • 

Mettez  dans  une  casserole  di»' beurre  et  une 

bonne  poignée  d'oseille  bien  hachée;  quand  elle  est 
cuite,  mettez  de  Teau  et  des  pommes  de  terre  jau- 
nes coupées  par  morceaux,  salez,  poivrez;  faites 
bien  cuire;  servez  sans  pain. 

Potage  à  la  flamande. 

Mettez  dans  de  l'eau  moitié  navets  et  moitié  pom- 
mes de  terre  coupés  par  tranches,  2  croûtes  de  pain , 
poivre,  sel  ;  faites  bouillir  et  cuire  ;  passez  à  la  pas- 

soire;  faites  faire  un  bouillon  et  ajoutez  une  lorte 
poignée  de  cerfeuil  haché,  du  beurre  et  servez. 
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Potage  aux  navels  el  au  lait. 

Faites  cuire  des  navets  dans  de  Teau  et  du  sel, 

mellcz-les  en  purée,  relirez  l'eau  que  vous  rem- 
placez par  du  lait,  ajoutez  sel  el  poivre  blanc. 

Potage  aux  jcarottes.  . 

Mettez  dans  de  l'eau  des  carottes  et  des  pommes 

(le  terre,  un  gros  ognon,  un  peu  de  céleri,  du  sol  ; 
faites  bien  cuire,  passez  à  la  passoire,  ajoutez  du 
l)|urr6  ûti  de  la  graisse,  et  servez. 

Potage  au  melon. 

Faites  bouillir  el  cuire  la  chair  d'un  melon  brodé 
moyen,  coupé  par  morceaux,  dans  un  litre  d'eau  ; 
versez  le  melon  et  le  bouillon  dans  une  casserole 
où  vous  avez  fait  frire  un  ognon,  salez,  poivrez, 
trempez  el  servez. 

.  Potage  aux  concombres. 

Otez  la  peau  et  les  graines;  coupez  par  tranches, 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 

sel  pour  faire  jeter  leur  eau;  égoultez-les  et  les 
mettez  à  la  casserole  avec  un  i)eu  de  beurre,  sautez- 
les;  ajoutez  une  poignée  d'oseille  un  peu  hachée, 
une  pincée  de  cerfeuil;  mouillez  de  bouillon  gras 
ou  maigre  ou  d'eau  avec  beurre,  sel,  poivre,  faites 
bouillir  un  quart  d.heure,  liez  si  vous  voulez  de 
jaunes  d'œufs  et  trempez  « 

Potage  aux  tomates. 

Faites  cuire  des  tomates  dans  l'eau  avec  du  sel; 
Passez-les  en  purée  que  vous  versez  dans  une  cas- 
serole où  vous  avez  fait  frire  un  ognon  :  ajoutez  du 
poivre  et  du  persil  haché,  faites  bouillir  et  trempez 
votre  potage.  Si  vous  vous  servez  de  bouillon,  ne 
mettez  pas  d'ognons. 
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Potage  à  la  Colberl. 
Faites  cuire  k  Teau  et  sel  des  légumes  selon  la 
saison,  tels  (]ue  carottes,  navets,  pois,  haricots 
verts,  asperges,  choux -fleurs,  choux  de  Bruxelles. 
Od  les  coupe  par  petits  fragments  comme  pour 
julienne ,  en  donnant  une  bonne  (brme  à  cha- 
cun. Quand  ils  sont  cuits  chacun  ix  son  point,  on 
les  sert  assez  eiair-semés  dans  du  bouillon ,  avec 
un  œuf  poché  dans  le  bouillon  pour  chaque  con- 
vive, et  pas  de  pain. 

SAUCES.  / 
Sur  les  grandes  el  petites  sauces. 

Les  grandes  sauces  des  cuisiniers  se  compo- 
sent de  : 

L'espagnole.         Le  velouté. 
L'allemande.        La  béchamel. 

Ce  sont  de  véritables  mères  sauces^  car  elles  for- 
ment la  base  de  toutes  les  sauces  qui  peuvent  être 
employées  en  cuisine ,  et  doivent  être  préparées 
dès  la  veillé. 

Ceci  fîiit  comprendre  comment  il  est  possil)Ie 
de  confectionner  un  diner  nombreux  en  mets , 
puisque ,  de  la  combinaison  de  ces  4  sauces  et 
de  quelques  additions,  on  peut  établir  en  peu  de 
temps  la  quantité  de  sauces,  dites  pelites  sauces^ 
qui  sont  employées  sous  les  mets  et  présentées 
réellement  sur  table.  On  les  conserve  le  temps  né- 
cessaire  dans  de  petites  casseroles  au  bain-maris. 

Celte  méthode  simplilie  singulièrement  le  tra- 
vail d'une  grande  cuisine,  et  donne  au  chef  le 
moyen  de  préparer  les  pièces,  les  ragoûts,  les 
rùtSy  les  ciUremets. 
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Ce  sont  les  grandes  sauces  que  Ton  nommait 
autrefois  coulis^  mot  dont  les  cuisiniers  se  servent 
peu  à  présent. 

On  aurait  voulu  donner  ici  une  idée  de  ces 
4  grandes  sauces  d'après  Carême,  niais  ces  arti- 
cles ne  peuvent  être  abrégés,  et  il  faut  les  lire  en 
entier  dans  l'ouvrage  du  célèbre  maître,  bù  elles 
remplissent  25  pages  in-8°. 

La  Cuisinière  de  la  campagne  el  de  la  ville  les 
donne  beaucoup  plus  simplifiées.  La  ménagère 
qui  voudra  rendre  un  dtner  plus  succulent  saura 
biçn  préparer  un  jus,  une  espagnole  ou  un  ve- 
louté qui  lui  convienne  pour  améliorer  les  sauces 
qu'elle  aura  en  vue. 

* 

Des  épices  qui  entrent  dans  les  sauces. 

Composition  des  quatre  épices  : 
Cannelle  en  poudre,  i  partie. 

Muscade,^  1  . — 

Poivre  noir,  1  — 

Poivre  ou  piment  de  Jamaïque,  1/2  part .  I , 
Girofle,  1/2  —  i 

A  parties. 

Le  poivre  blanc  des  cuisines  est  la  même  graine 
que  le  poivre  noir,  dont  on  a  enlevé  la  surface 
noire  par  macération  pendant  6  semaines  dans 
l'eau,  ce  qui  lui  a  ôlé  un  peu  de  son  ftcreté. 
On  emploie  le  blanc  dans  les  sauces  que  Ton 
veut  tenir  blanches  et  que  le  poivre  noir  ter- 
nirait. 

Le  poivre  ou  pimi':nt  de  l\  JAsrAÏQUE  [myrlus 
pimenta)  est  une  graine  de  la  grosseur  el  couleur 
à  peu  près  du  poivre  noir.  On  lui  trouve  à  la  fois 
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Je  goût  de  la  muscade,  de  la  cannelle  et  du  girofle. 
Il  n'esl  peut-être  pas  assez  usité. 

De  la  cannelle.  Rien  a'est  si  commun  dans  la 
médecine  populaire,  dit  le  docteur  Mcraf,  (|ue  le 
vin  sucré  cbaud  et  la  cannelle  pour  chasser  une 
maladie  à  son  début,  surtout  dans  les  pays  de 
montagnes.  Les  Anglais  ont  mis  cette  composition 
à  la  mode  pour  élancher  la  sueur  des  danseurs, 
ce  qui  réussit  mieux  que  les  boissons  aqueuses 
et  délayantes.  On  en  met  une  petite  pincée  en 
poudre  dans  un  verre  de  vin  chaud  sucré.  Il  y  en 
a  2  espèces,  celle  de  Ceyian,  qui  est  préférable, 
et  celle  de  Chine  ou  d'autres  pays. 

Le  macis  est  Tenveloppe  de  la  noix  muscade, 
dont  il  a  les  propriétés,  et  que  Ton  emploie  i)our 
donner  plus  de  saveur  aux  li(|ueurs.  Il  n'est  pas 
aussi  usitéen  cuisine  qu'il  mériterait  deTétre.  On 
l'emploie  cependant  dans  la  cuisson  du  jambon, 
dans  les  sauces  où  il  entre  du  piment  et  où  Ton 
cherche  une  haute  saveur. 

Le  gingembre  est  une  racine  qui  vient  dos  In- 
des, de  la  Chine  et  des  Antilles,  il  a  un  goût 
âcre,  brûlant,  aromatique  comme  le  poivre,  mais 
moins  caustique.  Les  Anglais  en  emploient  beau- 
coup. Ils  en  font  du  vin  et  de  la  bière  de  gingem- 
bre. Les  peuples  du  Nord  en  font  des  confitures 
q^ue  Ton  dit  excellentes.  Mise  en  poudre,  elle 
s  employait  comme  épice  dans  Tancienne  cuisine, 
ce  qui  a  lieu  rarement  à  présent. 

Piment.  11  y  en  a  deux  :  le  piment  des  jardins 
{capsicum  annuum),  appelé  aussi  piment  rougê, 
piment  enragé,  poivre  de  Guinée,  d'iude,  poivre 
de  Cayenne,  originaire  de  l'Inde,  mais  cultivé 
dans  nos  jaindins.  Les  capsules  qui  enveloppent 
la  graine  ont  une  saveur  brûlante,  et  la  graine 
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elle-même  en  a  une  excessive.  On  remploie  ré- 
(|juite  en  poudre  pour  donner  à  des  ragoûts  une 
saveur  très-prononcée;  c'est  le  vrai  pimenl  des 
Anglais  y  qui  en  font  en  effet  un  grand  usage. 
Employé  dans  les  sauces  noires  ou  piquantes,  il 
leur  donne  une  saveur  forte  que  le  poivre  ordi* 
naire  à  si  haute  dose  que  ce  soit  ne  peut  pro* 
duire.  On  en  compose  le  kari  indien  par  Paddî^ 
lion  d'autant  de  safran,  le  tout  réduit  en  poudre 
et  conservé  en  flacon. 

On  pense  bien  qu'une  telle  substance  est  très*  . 
irritante  et  ccliaufïante.  Elle  excite  surtout  les 
voies  urinaires.  Le  poivre  noir  ou  blanc  et  celui 
dit  de  la  Jamdique  participent,  ainsi  que  toutes  les 
épices,  de  ces  propriétés,  mais  avec  moins  d'effet. 
Elles  activent  beaucoup  Toporation  de  la  digestion. 

Les  cuisiniers  mêlent  souvent  ensemble  le  pi« 
ment  de  Gayenne  et  celui  de  la  Jamaïque,  tous 
deux  sous  le  nom  de  piment. 

De  la  rocambole. 

On  voit  citée  dans  les  livres  la  rocambole ,  et 
peu  de  personnes  savent  ce  que  c'est.  La  ro- 
cambole est  une  espèce  d'ail  plus  douce  que  l'ail 
ordinaire;  on  la  cultive  peu  en  France,  et  l'on  en 
trouve  rarement  dans  les  marGhés.  II  ikut  en  ex- 
cepter la  Provence,  où  l'on  en  reçoit  beaucoup  de 
Gênes,  et  où  on  lui  donne  le  nom  d  ai/  rouge* 

Espagnole. 

Beurrez  le  fond  de  la  casserole;  meltcz-y  une 
livre  de  débris  maigres  de  veau;  ajoutez  un  ognon 
blanc  piqué  d'un  clou  de  girolle,  une  carotte  pap 
morceaux.  Posez  la  casserole  couverte  sur  un  feu 
doux  pour  (aire  suer  la  viande  jusqu'àcequ'elle  soit 
à  glace  et  d'une  couleur  bien  blonde;  ajoutez  une 
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OU  2  cuillci  CCS  de  farine,  mêlez  le  tout,  mouillez  de 
bouillon,  de  manière  que  ce  coulis  ne  soit  ni  Iro^ 
clair  ni  trop  épais;  ajoutez  un  bouquet  de  thym, 
laurier,  persil,  oéleri  ;  faites  cuire  4  heures  au  bord 
du  fourneau,  dégraissez,  écumcz,  passez  à  la  line 
passoire  pour  vous  en  servir  ensuite  au  besoin. 
Quelques  tranches  minces  de  jambon  réunies  au 
veau  feront  bien,  mais  ne  salez  pas  trop. 

Prenez  une  demi-livre  de  débris  de  veau  et  la 

tetine,  débris  do  volailles,  d2  à  15  champignons, 
passez  le  tout  au  beurresans  faire  prendre  couleur} 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  muscade,  épices;  ajou<> 
lez  bouquet  garni,  la  moitié  d'une  carotte  en  trnn- 
chcs,  2  ognons,  3  cuillerées  de  farine,  3  cuillerées 
de  bouillon  ;  laissez  cuire  une  heure  et  demie  ; 
passez  au  tamis. 

Essence  de  volaille  et  gibier. 
Prenez  des  parures  ou  débris  de  gibier,  tels  que 
perdrix  et  lièvre,  volaille,  jarret  cl  pied  de  veau 
blanchis,  le  tout  cru,  irulfes;  mettez  le  tout  dans 
une  casserole  avec  demi-bouleille  de  vin  blanc,  3 
carottes,  2  ognons,  bouquet  garni;  assaisonnez; 
faites  réduire  à  glace,  et  mouillez,  avant  qu'il  s'at- 
tache au  fond,  de  4  cuillerées  à  pot  de  bouillon  (1)« 
Quand  le  tout  sera  bien  cuit,  passez  au  tamis, 
clarifiez  avec  3  blancs  d'œufs  (2). 

{\)  Si  vous  vottlei  faire  de  la  glace,  ajoutez  quelques  couennes 
èt  lard  blanchies  et  un  jarret  de  plosi  ne  sales  pas,  et  faites  ré- 
duire après  avoir  clarifié  et  passé. 

(2)  Pour  clarifier  Us  jus,  lires  la  casserole  du  feu,  dégraisses 
votre  jus  et  le  passes  au  tamis,  meUes  des  blancs  d'csufs  un  peu 
battus  ;  reinettes  au  feu,  tournes  sans  cesse  jusqu'à  ce  qu*il  bouille. 
Retires  aussitôt  du  feu,  laisses  reposer  et  clarifier.  Passes  ensuite 
dans  une  serviette,  et  vous  obtenez  une  gdi^e  transparente  qui  sert 
pooraméllorer  les  sauces.  A  l'article  Galantine  dei'eau,onU'ouv(;rà 
indiquée  une  méthode  un  peu  plus  compliquée,  mais  plus  parfaite. 
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Coulis  d'écreifisses. 

Pilez  les  chairs  de  12  petites  écrevfsses  après 
les  avoir  fait  cuire;  passez  en  purée  dans  une  pe- 
tite casserole  avec  une  cuillerée  de  velouté,  si  vous 
en  avez ,  et  une  de  bouillon  ;  mêlez,  en  ajoutant 
un  morceau  de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  raus- 
cade,  et  servez -vous-en. 

Les  sauces  ou  coulis  et  essences  ci-dessus  sont 
pour  améliorer  les  sauces  que  Von  voudra  rendre 
plus  suQCulenles. 

Partout  où  il  est  indiqué  de  prendre  de  la  farine 
pour  finir  les  mets,  on  peut  employer  de  la  fécule 
de  pommes  de  terre.  Les  sauces  y  gagnent  de  la 
consistance,  et  on  évite  quelquefois  de  faire  ré- 
duire, ce  qui  peut  être  cause  qu'une  sauce  est  trop 
salée.  Il  ne  faut  pas  que  celte  sauce,  ainsi  liée, 
reste  trop  long-temps  au  feu,  sans  quoi  elle  re- 
deviendrait claire*  Si  Ton  n'en  a  pas,  il  faut  em- 
ployer de  la  fleur  de  farine.  —  Pour  dégraisser 
une  sauce  il  faut  retirer  la  casserole  sur  le  bord 
du  fourneau  et  y  jeter  quèlques  gouttes  d'eau 
froide;  on  voit  aussitôt  la  graisse  se  séparer  de 
la  sauce  et  on  l'enlève  avec  une  cuillère. 

Thym  et  laurier  en  poudre. 

Faites  sécher  complètement  les  parties  de  ces 

plantes  que  vous  devez  employer,  écrasez-les  et 
les  passez  au  tamis  fermé.  Vous  vous  servez  d'une 
pincée  de  cette  poudre  pour  les  sauces  dont  vous 
ne  pourriez  retirer  les  débris. 

Persil  et  céleri  pour  les  sauces  en  hisser. 

Faites  sécher,  en  septembre,  des  racines  de 
persil  et  les  conservez.  On  en  met  un  petit  mor- 
ceau dans  les  sauces  quand  le  persil  a  disparu. 
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Faites  sécher  de  même  des  raciûes  de  céleri  pour 
le  j[K>t-au-feu  et  les  bouquets  garnis. 

Roux  :  manière  de  le  faire. 

On  fait  fondre  à  la  casserole  du  beurre,  au(|uel 

on  joint  une  cuillerée,  plus  ou  moins,  de  Airme, 
selon  que  Ton  veut  faire  la  sauce  épaisse;  quand 
cette  farine  a  pris  le  ton  de  rousseur,  on  ajoute  ce 
qui  doit  compléter  la  sauce,  et^ui  est  indiqué  à 
chaque  article.  On  fait  plus  ou  moins  roussir,  se- 
lon la  couleur  que  Ton  veut  donner  à  son  r.agoût) 
Ton  fait  un  roux  blanc  en  ne  le  laissant  pas  rous- 
sir du  tout.  Quand  lo  roux  doit  servir  à  des  vian- 
des revenues  à  la  casserole,  on  supprime  le  beurre 
qui  a  servi  à  faire  revenir,  ou  bien  on  passe  le 
roux  qui,  autrement,  serait  épais  et  mal  lié. 

Des  Liaisons. 

Cassez  vos  œufs  avec  précaution  pour  n'en  pas 
crever  le  jaune  (il  est  essentiel  qu'ils  soieot  frais). 
Séparez  les  blan<»  des  jaunes,  en  transvasant  ceux* 
ci  d'une  coquille  dans  l'autre,  jusqu'à  ce  qu'ils  res- 
tent nets;  jetez  les  germes  qui  sont  restés;  dé- 
layez les  jaunes  avec  un  peu  d'eau  fraîche  et 
y  ajoutez  gros  comme  une  noix  de  beurre;  dé- 
layez ensuite  avec  2  ou  3  cuillerées  de  ce  que 
vous  devez  servir,  soit  sauce  ou  potage.  Remuez 
jusqu'à  ce  que  ce  mélange  soit  parfait;  versez  en- 
suite peu  à  peu,  et  en  tournant  toujours,  dans  vo- 
tre sauce  hors  du  feu;  remettez-la  un  moment  sur 
le  feu  en  tournant  pour  la  faire  épaissir  un  peu  et 
sans  bouillir;  servez. 

BéchaineL. 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre;  délayez-y 

une  cuillerée  de  farine,  sel,  poivre  blanc;  mouillez 

d'un  verre  de  lait  bouillant,  peu  à  peu,  en  tournant 
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toujours;  faites  bouillir,  tournez  encore  et  faites-y 
réchauffer  ce  que  vous  voulez  servir.  Pour  la  faire 
plus  dislinguée,  mêliez  clans  une  casserole  du 
beurre,  ognonsen  tranches ^  caroUCi  bouquet  de 
persil,  champignons;  passez  sur  le  feu;  mouillez 
avec  du  lait  bouillanl,  peu  à  peu  et  en  tournant  tou- 
jours, sel,  poivre  blancs  muscade;  tournez  jusqu'à 
ce  qu'il  bouille  ;  laissez  cuire  très<^doucemenl  3 
quarts  d'heure,  passez  dans  une  passoire;  ftiites 
dans  une  casserole  un  roux  blanc  avec  3  cuillerées 
de  farine,  vers6z*y  le  bouillon  de  lait,  faiUs  bouillir 
3  minutes. 

Béchamel  grasse. 

Coupez  en  petits  dés  du  lard,  une  carotte,  un 
navet,  2  ognons ,  graisse  de  veau  ;  passez  le  tout&  la 

casserole  ;  mouillez  de  bouillon  sans  laisser  pren- 
dre couleur  ;  ajoutez  sel,  poivre  blanc,  muscade, 
giroÛe,  thym,  laurier,  persil;  laissez  cuire  une 
heure,  dégraissez,  passez  au  tamis;  faites  dans  une 
casserole  un  roux  blanc  avec  du  beurre  et  3  cuil- 
lerées de  farine,  versez  le  bouillon  :  faites  bouillir 
â  minutes  et  servez. 

Sauce  à  la  crème. 

Mettez  à  la  casserole  4  onces  de  |)eurre,  une  cuil- 
lerée de  farine,  une  bonne  pincée  de  persil  et  une 
de  ciboule  hachés,  sel,  gros  poivre,  muscade 
râpée,  un  terre  de  crème  ou  de  lait)  mettez  sur 
le  feu,  tournez  et  ftiUes  bouillir  un  quart  d'heure  : 
servez-vous-en  pour  pommes  de  lerre^  turbot,  ca'^ 
hillaudj  imrm,  etc. 

Sauces  blanche  ci  aux  câpres. 
Ce  qui  fait  la  bonne  sauce  blanche  c'est  la  qua« 
iité  du  beurre  et  l'emploi  du  moins  de  farine  pos- 
sible. Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un 
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œuf  de  beurre,  sel  et  poivre  blanc;  quand  il  est 
fondu  une  cuillerée  à  bouche  de  farine ,  mêles  et 
\ersez  peu  à  peu,  en  tournant  toujours,  prescjuc 
un  \erre  d'eau  bouillante.  Quand  le  tout  est  do* 
layé,  retirez  du  feu,  ajoutez  un  jaune  d'œufun 
peu  battu  avec  un  filet  de  vinaigre,  et  servez.  Si 
•on  n'emploie  pas  de  jaune  d'œuf,  on  niellra  en 
place  gros  comme  une  noi&  de  beurre ,  sans  re- 
mettre au  feu.  —  Pour  servir  au  poisson  elle  con- 
vient aussi  en  ajoutant  des  câpres  ou  des  corni- 
chons hachési  mais  point  de  vinaigre  ni  d'œuf. 

Sauce  blanquette. 

Matiez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre;  aussitôt  fondu,  mèlez-y,  en  tournant 
toujours,  une  bonne  cuillerée  de  farine;  ne  lais- 
sez pas  roussir,  versez,  peu  à  peu,  en  continuant 
a  tourner,  2  verres  d'eau  bouillante;  salez,  poi- 
vrez, ajoutez  du  persil  et  ciboules  hachés,  si 
vous  en  voulez,  sinon  vous  luelloz  un  l)ou(|ueL  . 
garni.  Placez  vos  morceaux  de  veau  ou  volaille, 
iiûtes  partir  à  bon  feu  ;  au  bout  d'un  quart  d'heure 
ralentissez  le  feu  en  le  couvrant  et  faites  cuire  le 
temps  nécessaire  à  chaque  article.  On  fera  cuire 
des  viandes  dans  cette  sauce  qui  la  rendront  suc- 
culente, et,  par  conséquent,  l'addition  de  jaunes 
d'œufs  serait  inutile.  Les  (juantilés  indiquées  ci- 
dessus  sont  bonnes  pour  une  livre  et  demie  de 
veau  qui  exigera  3  heures  de  cuisson  à  feu  très- 
doux.  —  On  pourra  ajouter  des  petits  ognons,  des 
champignons  ou  des  fonds  d'artichauts  que  Ton 
ne  mettra  dans  le  ragoût  qu^une  heuré  avant  do 
servir.  —  Si  on  compose  la  blanf[uelle  de  viandes 
déjà  cuites  et  de  champignons,  ognons,  arti- 
ctauts,  on  tes  fera  cuire  pondant  une  heure  dans 
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la  blanquette  avant  d'y  introduire  les  morceaux. 

Si  OQ  trouvait  la  sauce  trop  claire  on  détrempe- 
rait un  peu  de  fariné  dans  un  peu  d'eau  froide, 
puis,  peu  à  peu,  dans  plusieurs  cuillerées  de  la 
sauce  que  Ton  mêlerait  au  tout. 

Sauce  à  la  poulette. 
On  suivra  la  même  méthode  que  pour  la  blan- 
quette ci-dessus,  mais  on  liera  la  sauce  avec  plus 
ou  moins  de  jaunes  d'œufs. 

Sauce  blonde. 
Faites  exactement  comme  la  sauce  blanche^ 

mais  livec  du  bouillon  au  lieu  d'eau.  Colorez-la 
avec  ce  qui  vous  sert  à  colorer  le  bouillon,  avec 
du  jus  ou  avec  un  petit  roux.  C'est  un  véritable 
coulis  blond,  délicat,  facile  à  faire  et  qui  peut 
servir  dans  des  ragoûts,  vol-au-vent,  etc.  On  peut 
servir  sous  celte  sauce  tout  ce  qui  se  mange  à  la 
^  sauce  blanche. 

Sauce  aux  huîtres  ou  aux  moules. 
Faites  blanchir  à  Teau  bouillante  des  huîtres  ou 
des  moules  en  y  ajoutant  leur  eau  :  elles  cuisent 
avec  quelques  bouillons;  égouttez-les et  les  mêlez 
à  une  sauce  blanche  avec  un  jus  de  citron.  On  sert 
sur  cette  sauce  plusieurs  sortes  de  poissons  gril- 
lés et  au  court-bouillon. 

Mattre-^'hàtel. 
Mettez  sur  un  plat  un  morceau  de  beurre,  avec 
persil  haché  bien  menu,  sel,  poivre,  muscade, 
et>  si  vous  v(mlez,  un  peu  de  fine  ciboule  ;  maniez 
le  tout  ensemble,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mêlé, 
et  y  amalgamez  un  jus  de  citron,  verjus  ou  iilct  de 
vinaigre. 

Sauce  hollandaise. 

Mettiez  du  beurre  dans  une  casserole  «t  le  faitM 
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fondre  à  petit  feu  ;  quand  il  a  déposé  au  fond  de  la 
casserole  et  qu  il  est  irés^air,  vous  le  passez  àia 
fine  passoire;  nièlez-y  beaucoup  de  sel  fin,  bat- 
tez-le légèrement  avec  une  fourchette  et  le  servez 
chaud  dans  une  saucière.  C'^sl  la  véritable  sauce 
hollandaise.  Elle  sert  pour  le  poisson  que  Ton  en- 
toure de  pommes  de  terre  longues  cuites  dans  le 
courl-bouillon  du  même  poisson. 

Beurre  noir. 
Mettez  du  beurre  dans  une  poôie  et  le  faites  fon- 
dre et  cuire  au  point  de  noircir,  sans  q  u'  i  I  soi  t brûlé. 
Mettez  à  ce  moment  le  persil  en  branche  pour 
frire,  versez  le  tout  sur  le  poisson;  versez  du  vi- 
naigre dans  la  poêle,  aussitôt  chaud  versez -le 
aussi  sur  le  poisson  et  servez  de  suite. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  verre  de  vi- 
naigre, thym,  laurier,  une  gousse  d'ail,  échalote, 
poivre;  faites  réduire  aux  2  tiers.  Ajoutez  du  bouil- 
lon, jus,  coulis,  enfin  de  ce  que  vous  aurez; 
passez  au  tamis.  —  Autre.  Lorsqu'elle  est  passée, 
faites  fondre  à  la  casserole  du  beurre  que  vous 
liez  doucement  avec  de  la  farine  sans  roussir; 
versez-y  la  sauce  à  laquelle  vous  ajoutez  des  fines 
herbes  hachées.  Faites  bouillir  et  serves  sur  des 
côtelettes ,  des  viandes  réchauffées ,  etc.  ' 

Sauce  à  La  cV  Orléans. 

Mettez  dans  la  casserole  4  petites  cuillerées  de 

vinaigre,  poivre,  échalotes,  beurre;  faites  réduire 
et  ajoutez  un  roux  fonce  que  vous  avez  fait  à  part. 
Au  moment  de  servir  vous  ajoutez  4  cornichons^  * 
une  petite  carotte  cuite  et  3  blancs  d*œuf$  durs 
coupés  en  petits  dés,  les  iilets  de  3  anchois  coupés 
par  petits  morceaux^  une  cuillerée  de  câpresî  faites 
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chauffer  un  inMant  et  seryei  aous  un  canard,  du 

bœuf  ou  du  veau  rcchaufles,  etc. 

Sauce  Jaute  de  bewre. 
Mettez  dans  une  petite  casserole  3  jaunes 
d'œufs,  6  cuillerées  d*huile,  sel,  poivre,  mus- 
cade »  faites  chaufTer  au  bain-iuaris  très-doux, 
tournez  pour  lier  le  tout. 

Sauce  froide  pour  le  poisson* 
'Faites  blanchir  et  pilez  ensuite  persil,  cerfeuil, 
estragon,  civeite,  pioipreneile  :  passez  au  tamis, 
sgoutez  2  jaunes  aœufs  durs  pilés;  môlez  le  tout 
et  versez  peu  à  peu  4  cuillerées  d'huile,  2  de  vi- 
naigre, 2  de  moutarde,  servez  dans  une  saucière. 
Brède-sauce  ou  sauce  anglaise  pour  le  gibier. 
11  faut  mettre  dans  une  casserole,  sur  le  feu,  la 
mie  d'un  pain  mollet  avec  assez  de  lait  pour  pro- 
duire une  panade  un  peu  claire  ;  ensuite  la  pas- 
ser, y  ajouter  une  trentaine  de  grains  de  poivrë 
noir,  du  sel,  faire  faire  un  bouillon,  et,  au  mo- 
ment de  servir,  y  incorporer  gros  comme  un  œuf 
de  beurre.  Servir  dans  une  saucière. 

Sauce  indienne  au  karié 
Môlez  dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de 
beurre,  une  cuillerée  à  café  de  piment  que  l'on 
nomme  kari,  musèade,  un  peu  de  safran,  2  cuil- 
lerées de  farine  ;  mouillez  de  bouillon  ;  laissez 
réduire  un  quart  d'heure;  passez  au  tamis,  ajou- 
tez un  peu  de  beurre^  et  servez. 

SéUice  à  la  rémolade. 

4 

Mettez  dans  une  saucière  une  échalote,  cerfeuil, 
ciboule,  une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  très*Hn, 
sel,  poivre  ;  délayez  aveo  de  la  moutarde,  de  l' huile 
et  du  vinaigre,  versez  peu  i  peu  en  tournant  ^. 

*  Toutes  les  fois  que  l'on  préi)are  une  sauce  froide  où  il  enire 
de  rUuile,  on  doit  la  verser  peu  à  peu  on  tournant.  Les  sauces  an 
Uenl  mieui  et  deviennent  plus  l'paisscs  quand  le  temps  c^l  fioid. 
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Sauce  à  la  ravigote. 

Prenez  une  poignée  de  fourniture  telle  que  cer- 
feuil, pimprenelle,  estragon,  cresson  alénois;  ha- 
chez  le  toul  Irès-lin;  mettez  dans  une  casserole  du 
bouillon,  avec  sel,  poivre,  vinaigre  :  faites  bouil- 
lir un  quart  d'heure;  retirez  du  feu  ;  mettez  dans 
votre  ravigote  un  morceau  do  beurre  manié  de  fa- 
rine, et  remuez  jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu.  ^ 

Ravigote  froide. 
Prenez  cresson  alénois,  cerfeuil,  pimprenello, 
estragon,  civetle,  échalotes,  ail,  feuilles  tendres  de 
céteri,  basilic,  câpres,  anchois,  ce  que  yous  vou- 
drez de  tout  cela  5  que  vous  hacherez  d'abord  et 
que  vous  pilerez  ensuite  dans  un  mortier  de  pierre 
ou  de  marbre,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  bien 
écrasé  :  ajoutez  un  jaune  d'œuf  cru  et  broyé,  un 
peu  d'huile,  et  de  temps  en  temps  un  peu  de  vi- 
naigre pour  l'empêcher  de  tourner;  continuez 
jusqu'à  consistance  de  sauce.  Ajoutez  de  la  mou* 
tarde  si  vou3  voulez  voire  ravigote  forte. 

Sauce  aux  anchois. 

Nettoyez  dans  du  vinaigre  les  filets  dos  anchois, 
hachez-les  iin  et  les  jetez  sur  une  sauce  blonde 
que  vous  avez  faite;  ajoutez  poivré,  muscade; 
faites  bouillir  un  quart  d'heure,  passez  j  ajoutez 
un  jus  de  citron,  et  servez. 

Sauce  aux  écres^isses. 
Prenez  de  petites  écrevisses,  faites-les  cuire,  et 
tirez-en  les  chairs  des  queues  et'des  pattes,  ainsi 
«  que  les  œufs,  que  vous  mettez,  au  moment  de  ser- 
vir, dans  une  sauce  blanche  bien  faite. 

Sauce  pohrade. 
Mettez  duis  une  petite  terrine  du  vinaigre, 
échalotes,  Ihyai,  laurier,  persil,  ciboule,  une 
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bonne  pincée  de  poivre;  faites  d'ailleurs  un  roux 
que  vous  mouillez  avec  jus  ou  bouillon  ;  versez-y 
votre  sauce  et  laissez  bouillir  un  quart  d'heure; 

passez  à  la  fine  passoire. 

Sauce  à  la  tartare. 

Mettez  dans  un  vase  de  terre  2  ou  3  échalotes, 
cerfeuil,  estragon,  le  tout  haché  très-fin,  avec  mou- 
tarda,  sel,  poivre,  et  un  filet  de  vinaigre  ;  ajoutez 
de  l'huile,  peu  à  peu  et  en  tournant  toujours.  Si 
votre  sauce  se  liait  trop,  ajoutez  un  peu  de  vinai- 
gre :  goûtez-la;  et  si  elle  est  trop  salée,  remettez 
i^n  peu  de  moutarde  et  d'huile.  Cette  sauce  se 
fait  à  froid.  Une  sauce  magnonnaise  dans  laquelle 
on  incorpore  de  la  moutarde,  devient  au^i  une  irès- 
.  bonne  tartare,  plus  douce  que  la  tartare  ordinaire. 

Sauce  hachée  aux  cornichon^. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  poignée  de  iines  herbes  hachées  :  faites  reve- 
nir, ajoutez  une  pincée  de  farine,  tournez  et  liez^ 
ajoutez  des  cornichons  hachés,  sel ,  poivre  ;  mouîl-- 
lez  avec  bouillon,  faites  lier  sur  le  ieu ,  et  servez. 

Sauce  au  verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  2  ou  3  cuillerées  de 
verjus,  autant  de  coulis  ou  bouillon,  sel,  poivre, 

échalote  hachée  ;  que  la  sauce  soit  claire  ;  faites-la 
chauifer,  et  vous  en  servez  pour  les  choses  grillées. 

Sauce  anglaise  aux  groseilles. 

Faites  blanchir  à  l'eau  de  sel  demj-litre  de  gro- 
seilles vert^Bs  à  moitié  mûres  ;  retirez-les  quand 

elles  s'écrasent  sous  le  doigt.  Faites-les  chauffer 
dans  du  bouillon  et  du  jus,  liez  de  fécule  avec 
un  peu  de  vert  d'épinards.  Servez  sous  un  ma- 
quereau cuit  au  court  bouillon. 
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Sauce  au  pampre  homme. 

Hachez  Sou  6  échalotes  et  4fi  persil;  meltez-lis 
à  la  cdsserole  avec  bouilion  où  eau,  une  cuillerée 

de  vinaigre, sel,  poivre;  faites  bouillir  jusqu'à  ceque 
les  échalotes  soient  cuites.  On  se  sert  de  cette  sauce 
pour  réchauffer  des  restes  de  rôti  ou  de  bouilli. 

Sauce  Robert. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 

avec  une  cuillerée  de  farine;  faites  roussir  d'une 
belle  couleur;  hachez  irés-lin  3  ou  4  ognons;  met- 
tez-les  roussir  aussi  dans  le  roux  de  farine  avec 
sel,  poivre;  mouillez  d'un  verre  d'eau,  faites  cuire 
cette  sauce  ;  avant  de  servir,  ajoutez  une  cuillerée 
de  vinaigre,  autant  de  moutarde,  et  délayez  le  tout 
ensemble.  Cette  sauce  s'emploie  principalement 
pour  le  porc  frais  et  le  dindon. 

Sauce  magnonnaise  blanche. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  un  jaune  d'œuf 
(2  dans  Tété),  poivre,  sel,  quelques  gouttes  de  vi- 
naigre, tournez  et  mêlez  bien  ;  ajoutez  goutte  à 
goutte,  et  toujours  en  tournant,  une  cuillerée 
d'huile. La  sauce  étant  prise,  et  d'une  quantité  suf- 
fisante, ajoutez  du  vinaigre  en  versant  doucement 
et  tournant  toujours.  Cette  sauce  est  très-délicate, 
mais  il  faut  avoir  de  la  patience,  car  elle  prend  un 
quart  d  heure  pour  la  bien  faire  et  bien  tourner. 
Elle  sert  à  masquer  àm  volailles  froides  et  poissons. 

On  peut  la  faire  verte  en  ajoutant  un  peu  de  vert 
d'épinards  a\i  moment  où  on  met  les  œufs.  Si,  dans 
Tété,  on  la  fait  dans  une  terrine  placée  sur  de  la 
glace  pilée,  elle  a  une  consistance  plus  convenable. 

Fert  d'épinards  pour  donner  de  la  couleur 
aux  sauces  et  purées  vertes. 

Pilez  3  bonnes  poignées  d'épinards  :  pressez  pour 

9. 
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en  avoir  le  jus  nue  vous  mettez  dans  une  petite 
casserole  sur  le  leu  sans  bouillir  ;  quand  il  est  près 
de  bouillir,  retirez  et  posez  sur  un  tamis  où  res- 
tera le  vert  d'épinards. 

'  Sauce  tomate. 

Faites  cuire  dix  tomates,  avec  poivre  et  sel,  demi- 
gousse  d'ail,  demi-feuille  de  laurier,  thym,  persil, 
ognon;  passez  ensuite  comme  une  purée  :  mettez 
du  beurre  dans  la  casserole,  licz-y  avec  la  cuillère 
une  demi-cuillerée  de  farine,  versez  doucement 
le  jus  des  tomates,  faites  lier  sur  le  feu  et  versez. 

Sauce  italiewic. 

Mettez  dans  une  casseroleun  peu  de  persil  haché, 

une  échalote,  champignons,  IrulTes hachées,  gros 
comme  une  noix  de  beurre,  laites  revenir;  mouil- 
lez avec  demi*  verre  de  vin  blanc,  assaisonnement: 
faites  bouillir  doucement  le  tout  une  deaii-heurej 
ajoutez  une  cuillerée  d'huile. 

Sauce  genevoise*  . 

Elle  sçrt  pour  le  poisson  ou  des  restes  de  poisson. 
Faites  un  roux  què  vous  mouillez  avec  la  cuisson 

du  poisson  et  que  vous  faîtes  cuire;  passez  au  ta- 
mis, ^mêliez  un  morceau  de  bon  beurre  et  des  feuil- 
les de  persil  haché.  Ajoutez  des  champignons  et 
une  échalote  hachés  très-fin ,  du  vin  s'il  n'y  en  a 
pas  eu  dans  la  cuisson.  Cette  sauce  est  différente 
de  celle  que  nous  indiquerons  à  Tarlicle  Truite. 

Sauce  aux  truffes. 

Hachez  très-fin  des  truffes,  champignons,  une 

demi-gousse  d'ail,  persil,  ciboules,  que  vous  passez 
s»'r  le  feu  avec  un  peu  d'huile;  mouillez  do  bouil- 
lon t  un  verre  de  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites 
cuire,  dégraissez,  et  vous  en  servez.  En  maigre, 
a  la  place  de  bouillon,  mcltoz-y  une  pincée  de  fa- 
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rine,  mouillez  de  coulis  maigre,  via  blanc  ;  Unis- 
sez de  même. 

Sauce  à  la  provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  2  cuillerées  d'huile 

fine,  de  réclialote  et  champignons  hachés,  de  Tail  ; 
passez  le  tout  sur  le  feu;  nieUez-y  unepinccede 
farine,  et  mouillez  ensuite  avec  bouillon  et  vin 
blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni;  faites  bouil- 
lir celle  sauce  à  petit  feu  une  demi  heure;  dégrais- 
sez-la,  et  ne  laissez  d'huile  que  ce  qu'il  îautpour 
qu'elle  soit  perlée  et  légère;  dtez  le  bouquet  et  l'aîl. 

Salmis. 

On  ne  fait  de  salmis  qu'avec  du  gibier.  Le  ca- 
nard domestique  s'en  accommode  cependant  aussii 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  débourre 
manié  de  farine,  et  le  laissez  fondre  sans  roussir;- 
ajoutez  un  demi^verre  de  bouillon,  autant  de  vin 
j'ouge,  2  échalotes  entières,  afin  de  pouvoir  h^s  re- 
tirer avant  de  servir,  un  bouquet  garni  que  Von 
retirera  aussi,  poivre,  peu  de  sel}  laissez  npuilllr 
nnedemi'heure.  Levez  les  membres  et  Testomac 
de  vos  pièces  de  gibier;  nieltez-les  chauffer  dans 
celte  sauce  sans  bouillir;  ajoutez  moilié  du  jus 
d'un  citron.  Garnissez  le  fond  du  plat  de  tranches 
de  pain  grillé;  ilrcssez  dessus  voire  gibier  j  arrosez 
avec  la  sauce  et  servez. 

Salmis  plus  recherché. 

Levez  les  membres  et  Testomac  des  pièces  de 
gibier.  Pilez  dans  un  mortier  le  reste  des  corps., 

en  observant  d'ôter  les  sacs  des  bécasses,  bécassi- 
nes et  inauvieltes.  A  mesure  que  vous  pilez,  vous 
délayez  avec  un  peu  de  bouillon;  lorsque  vous  en 
aurez  mis  la  quantité  d'un  verre,  vous  passerez  le 
iout  dans  un  lanus.  Vous  ajouterez  alors  gros 
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comme  une  grosse  noix  de  bourre  manie  de  farine, 
un  demi-verre  de  bon  vin  rouge,  2  échalotes  en-* 
lières,  et  un  bouquet  garni ,  qui  seront  ensuite 
retirés  ;  laissez  bouillir  une  demi-heure  ;  ajoutez 
2  cuillerées  d'huile  d*oIive  et  le  jus  d'un  citron  ; 
faites  chaulfer  sans  bouillir  les  membres  du  gibier. 
Faites  frire  au  beurre  de  petites  tranches  de  pain 
dont  vous  garnissez  le  fond  du  plat;  le  bord  peut 
se  garnir  de  tranches  de  citron ,  dont  l'écorce  a 
été  dentelée  av^c  un  couteau.  On  sait  que  si  le  sal- 
mis est  de  perdrix,  on  se  sert  d'oranges  (amères) 
au  lieu  de  citrons.  Placez  ensuite  les  membres  sur 
les  tranches  de  pain,  les  ailes  et  Testomac  on  des- 
sus; arrosez  avec  la  sauce  et  servez. 

Salmis  froid  doie  ou  canard. 

Il  se  fait  sur  la  table.  Découpez  la  pièce,  posez  les 

membres  sur  une  assielte ,  écrasez  le  foie  avec  une 
fourchette  dans  le  jus  cjui  est  sur  le  plat;  ajoutez 
2  ou  3  cuillerées  d'huile  d'olive,  le  jus  d'un  ci- 
tron, poivre,  sel;  mêlez  bien  cette  sauce,  et  servez- 
en  aux  convives  avec  le  rôti. 

Braise  ou  daube. 

Garnissez  une  marmite,  ou  une  casserole,  de 
bardes  de  lard  et  un  pied  de  veau;  sel,  poivre, 
bouquet  de  persil,  ciboules,  thym,  laurier,  clous 

de  girofle,  ognons  et  carottes;  mettez  sur  cet  as- 
saisonnement la  pièce  que  vous  voulez  faire  cuire, 
et  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  autant  d'eau  et. 
de  bouillon,  et  un  demi-verre  d'eau-de-vie;  faiteff 
cuire  à  petit  feu  pendant  plusieurs  heures,  couvert 
d'un  papier  beurré,  et  couvrez  bien  hermétique- 
ment votre  casserole  avec  son  couvercle ,  afm  qu'il 
n'y  ait  point  d'év^poration.  Ces  proportions  sont 
pour  une  dinde  ou  une  oie. 
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Poêle. 

Coupez  en  dés  un  peu  de  jambon  maigre  et  du 
lard  gras,  coupez  de  même  2  caroUes  et  2  ognons, 

ajoutez  un  bouquet  gnrni  et  assaisonnement; 
placez  le  tout  au  fond  de  la  casserole,  et,  par- 
dessus, une  volaille  entourée  de  bardes  de  lard  et 
de  tranches  de  citron,  sans  peau  ni  pépins,  atta- 
chés avec  une  ficelle,  mouillez  de  2  cuillères  à 
pot  de  bouillon,  et  faites  cuire.  Cette  volaille,  pour 
entrée,  sera  servie  sur  telle  sauce  que  l'on  voudra, 
améliorée  du  jus  de  la  cuisson  passé  à  la  fine 
passoire. 

Emploi  du  vin  dan9  les  sauce». 
On  doit  préparer  et  faire  réduire  les  sauces  • 
avec  moitié  seulement  du  vin  que  Ton  a  jugé  à 
propos  d'y  employer,  et  ne  verser  le  reste  que 
quand  elles  sont  déjà  avancées.  Alors  on  les  fiiit 
encore  réduire,  mais  cette  seconde  partie  du  vin 
leur  conserve  davantage  Tesprit  volatil  et  leur 
donne  aussi  plus  de  saveur. 

Blanc. 

Mettez  dans  une  casserole  ou  une  marmite  un 
quart  de  saindoux,  une  demi-livre  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  ou  du  lard  coupé  en  dés,  ognons, 
carotte,  bouquet  garni,  2  racines  de  persil,  3  clous 
de  girofle,  ail,  sel,  gros  poivre,  quelques  cuille- 
rées de  farine ,  tranches  de  citron  sans  peau  ni 
pépins,  passez  le  USxxi  sur  un  bon  feu  sans  laisser 
roussir,  mouillez  d'eau  chaude,  un  peu  de  vinai- 
gre, et  faites  cuire  daus  ce  blanc  des  téle,  fraise 
et  pieds  de  veau  ou  de  mouton^  palais  de  bœuf,  etc. 

£au  dail. 

Épluchez  une  goussed'aii,  l'émincez  et  Técrasez, 

puis  la  mettez  dans  un  peu  d'eau  pour  lui  donner 
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le  goût  ;  passez  au  lamis  et  sei  vez-vous-en  pour  les^ 
sauces. 

Beurre  ^anchois. 

Prenez  une  demi-douzaine  d'anchois,  lavcz-Ies 
bien 9  pilez-en  les  chairs,  et  passez-les ,  sans  les 
assaisonner,  dans  un  tamis  de  crin;  maniez  cette 
pâte  avec  autant  de  beurre. 

Essence  cCanchois. 
Prenez  12  anchois,  que  vous  nettoyez  de  leurs 
arête$  eu  conservant  leur  jus;  faites-les  bouillir 
doucement  dans  un  verre  d'eau,  jusqu'à  dissolu- 
tion ;  passez-les  et  versez  dans  une  petite  bouteille. 
On  en  met  quelques  gouttes  dans  les  sauces  pour 
poisson,  soit  à  la  cuisioe,  soit  sur  la  table.  l^Ue  se 
conserve  assez  long-temps. 

Essence  de  champignons. 
Épluchez  des  champignons  que  vous  placez  dantf 
une  terrine  et  les  saupoudrez  abondarament  de  sel 
iin;  laissez -les  jusqu'au  lendenmin.  Pressez-les 
pour  en  exprimer  le  suc,  et  les  laissez  encore  ma- 
cérer ;  pressez  çncore  et  même  une  troisième  fois. 
Vous  faites  3  sortes  de  ces  8  qualités,  ou  bien  vous 
les  mêlez  en  une  seule.  Pour  aromatiser,  vous 
ajoutez  poivre,  épices,  clous  de  girofle  concassés 
en  petits  morceaux,  faites  bouillir  et  écumer  jus- 
qu'à ce  qu'il  ne  se  forme  plus  d\' (uime.  Passez,  met- 
•j^z  dans  des  petites  fioles  avec  2  clous  de  girolle  et 
un  grain  de  poivre  :  bouchez  et  conservez  pour  les 
sauces  auxquelles  vous  voudrez  donner  ce  goût. 

Essence  d*  assaisonnement. 
Mettez  dans  un  poêlon  de  terre  un  demi-litre 
de  bon  vin  blanc,  2  cuillerées  de  vinaigre,  4  onces 
de  sel,  une  de  poivre  en  grains,  4  clous  de  girolle^ 
une  pincée  de  muscade ,  une  once  de  morilles  , 

* 
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'4  feuilles  de  laurier,  iO  échalotes  écrasées ,  ce 

que  vous  voudrez  d'ail,  une  poignée  de  persil, 
uue  cuillerée  à  café  de  coriandrei  4  tranches  de 
carottes  et  un  ognon  coupé,  2  branches  de  tli}  m, 
0  de  cerfeuil,  2  de  céleri,  2  d'estragon,  faites 
bouillir,  puis  tenez  sur  la  cendre  chaude  sans 
bouillir  pendant  7  à  8  heures  le  poêlon  bien  clos, 
passez,  en  pressant  dans  un  linge,  et  ditisez  cette 
essence  dans  de  petites  bouteilles  pour  en  faire 
usage  d'une  très-peliie  quantité  chaque  fois  que 
TOUS  aurez  besoin  de  relever  le  goût  d'un  mets 
sans  avoir  l'embarras  d'aller  chercher  tous  ces 
ingrédients. 

Beurre  d'écre^isses* 

Lavez  et  faites  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel  50 
petites  écrevisses  ;  ôtez,  si  vous  voulez,  les  queues 
ef  les  pattes  pour  vous  servir  à  autre  chose.  Pilez 
fin  les  coquilles,  ajoutez  un  quarteron  de  beurre; 
pilez  encore,  et  meUez  bouillir  ensuite  sur  le  feu 
avec  un  peu  d'eau  pendant  une  demi-heure.  Mettez 
de  Teau  froide  au  fond  d'un  vase ,  étendez  un  tor- 
chon,dessus,  et  versez  y  votre  coulis,  dont  il  faut 
faire  passer  tout  le  beurre.  Ce  beurre  étant  iigé 
sur  l'eau,  vous  l'enlevez  ^  et  vous  en  servez  pour 
ce  que  vous  voulez  • 

Beurre  d'ail. 

Prenez  S  grosses  gousses  d'ail,  que  vous  pilez 
jusqu'à  ce  qu'elles  soienl  réduites  en  pâte;  mciez- 
les,  en  continuant  de  piler,  avec  gros  comme  un 
œuf  de  beurre.  Vous  mettrez  de  ce  beurre  dans 
les  sauces  que  vous  jugerez  i\  propos.  Les  person- 
nes qui  aiment  le  goût  de  l'ail  en  assaisonnent  les 
viandes  rôties  ou  grillées  que  l'oii  leur  sert  à  tablCé 

Beurre  de,  hors-d'œuvre. 
Il  doit  être  servi  dans  les  coquiUes  ou  bateaux 
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s'il  est  façonné,  et  dans  un  beurrier  s'il  est  servi 
en  masse.  On  a  indiqué  page  58  les  façons  à  lui 
donner.  Le  beurre  se  détériore  un  peu  si  on  le 

couvre  d'eau  pour  le  conserver. 

Beurre  de  noisettes.  Pétrissez  votre  beurre 

avec  persil,  ciboulette,  estragon,  hachés  menus, 
et  des  noisettes  réduites  en  pâte  dans  un  mortier; 
vous  obtenez  ainsi  un  hors-d'œuvre  trés-délicat. 

Beurre  frisé.  A  un  crampon  de  fer  dans  la  mu- 
raille, attachez  2  coins  d'une  serviette  forte;  fai- 
tes un  noeud  avec  les  autres  coins,  de  manière  à  y 
passer  un  bâton;  mettez  dans  cette  serviette  une 
demi-livre  de  beurre  et  tordez  fortement  au-des- 
sus d'un  plat  où  le  beurre  tombera  par  filets  très- 
menus  et  très -jolis  pour  servir  sur  un  hors- 
d'œuvre. 

PURÉES. 

Nota.  Toules  les  purées  se  servent  sous  un  plat  de  viande  el 
sont  alors  entrées. 

Quand  eUes  sont  servies  seules,  en  entremets,  on  doit,  si  on 
veut  de  4a  cérémonie,  les  entourer  de  cro&tons  frits. 

Purée  de  pois  verts.  (Entremets.) 

Prenez  2  litres  de  pois  verts ,  mettez  -  les  dans 
l'eau  bouillante,  et  faites-les  cuire  avec  persil, 
ciboule  et  sel ,  passez  votre  purée,  assaisonnez-la 
de  beurre,  de  jus  ;  faites  chauffer  et  servez. 

On  fait  de  la  purée  avec  les  cosses  de' pois  verts. 
Faites  cuire  à  Teau  bouillante  :  faites  égoutter, 
passez  en  pressant  fortement  dans  la  passoire,  et 
assaisonnez  comme  la  purée  ordinaire  ou  mclez 
avec  la  purée  de  pois. 

Purée  de  pois  secs.  (Entremets.) 
Prenez  un  litre  de  pois;  mettez -les  tremper  dans 
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de  Teau  tiède  et  les  y  laissez  du  jour  au  lendemain; 

mettez-les  ensuite  en  tas,  et  laissez-les  le  nicine 
temps  en  les  tenant  humides,  ce  ({ui  les  fera  ger- 
mer. CeUe  opération  les  alk^adrU  et  les  rend  su- 
crés. Versez-les  dans  une  marmite,  avec  eau,  une 
livre  de  lard,  2  carottes,  2  ognons,  clous  de  giro- 
fle, bouquet  de  persil,  ciboules,  thym  et  laurier; 
quand  tos  pois  seront  cuits,  passez -les,  en  les 
mouillant  un  peu  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils 
auront  cuit;  mettez  votre  purée  dans  une  casse- 
role, en  la  mouillant  du  même  bouillon,  et  faites- 
la  cuire  ;  qu'elle  soit  de  bon  goût  et  d'un  bon  sel 
pour  la  servir. 

Autre  purée  de  pois  secs.  (Entremets.) 

Ayez  des  pois  que  Ton  vend  concassés  et  dé- 
pouillés de  leur  parchemin,  lavez-les ,  mettez* 
les  dans  une  casserole  avec  environ  autant  d'eau 
froide,  du  sel,  gros  comme  une  noix  de  beurre , 
thym,  laurier  ;  faites  crever  à  petit  feu  et  mouillez, 
sil  est  nécessaire,  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon 
chaud.  Quand  votre  purée  est  faite,  mettez -y  du 
jus  et  de  la  graisse,  ou  bien  de  Tognon  haché  lin 
et  frit  dans  du  beurre.  Remuez  pour  que  votre  pu- 
rée ne  s'attache  pas.  Servez  sous  des  saucisses. 

Furée  de  fesses.  (Entremets.) 

Prenez  de  grosses  fèves,  dérobez-les  :  faites 
bouillir  de  Teau  dans  une  casserole,  ajoutez  un 
peu  de  sel  :  jetez  vos  fèves  dans  Teàu  un  quart 
d'heure  :  égouttez  et  mettez  dans  de  l'eau  troide 
pour  qu'elles  soient  vertes  :  égouttez  une  seconde 
fois  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole avec  sel,  poivre,  une  cuillerée  de  farine, 
ajoutez  vos  fèves,  et  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau  : 
mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  :  ûois- 

10 
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ceau de  beurre,  et  servez.  —  On  fait  des  potages 
iré&-Âavoureu&  avec  la  purée  de  fèves. 

Purée  de  haricots.  (Entremets.) 

£Ue  se  fait  comme  celle  de  pois  secs. 

Purée  de  lentilles.  (Entremets.) 

Se  fait  comme  celle  aux  pois  secs,  excepté  qu'il 
faut  y  verser  plus  de  mouillement,  parce  qu'elle 

doit  bouillir  plus  long-temps  pour  qu'elle  rougisse. 

Purée  d'ognons  à  la  Soubise.  (  Entremets.) 

Faites -les  blanchir  10  minutes  à  Te^u  bouil- 
lante si  vous  voulez  leur  ôter  ràcreté  qui  |es  rend 
indigestes ,  et  qui  fait  tourner  la  crème  4ont  on 
les  assaisonne;  pelez  et  coupez-les  en  deux  5^  met- 
tez-les dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau-iie 
beurre  très*frais  ;  faites  aller  doucement  pour  qu« 
la  purée  se  conserve  blanche.  Les  ognons  étant 
bien  cuits,  mettez  du  sel,  une  bonne  cuillerée 
de  farine  y  et  éclaircissez  avec  de  bonne  ^èrae. 
il  ne  faut  pas  de  bouillon.  Mettez  gros  comme 
une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir,  passez» 
la  et  la  servez  avec  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Purée  de  champignons. 
Sautez  à  froid  dans  un  peu  d'eau  et  un  jus  de 
citron  des  ckampignons  éplttdiés,  ^uitez^ies, 
hachez-les  très-fm,  ii)ettez*-Ies  dans  une  cassserole 
où  vous  aurez  (ait  fondre  du  beurre  avec  un  jus 
de  eitreo,  et  les  y  faites  passer  jusqu'à  ce  que  le 
beurre  tourne  en  liuile  «  ajoutez  un  roux  fiiit  k 
part,  du  coulis  et  du  jus,  faites  réduire  pour  que 
La  purée  soii  épaisse  ;  passez*ies  £U  purée. 

Purée  de  ^ieri.(  Entrenaets.  ) 

Pelez  et  lavez  de  grosses  racities  de  céleri  j  faites 


Digitized 


RAGOUTS  iT  OAUNITURfiS.  167 

cuire  à  Teau  et  sel ,  passez.  Meltoz  du  bourre  frais 
dans  une  casserole;  rueUez-y  la  puréo,  du  sel, 
une  cuillerée  de  farine  et  do  la  crème ,  ou  bien 
du  bouillon  et  du  jus,  gros  comme  une  noisellc 
de  sucre,  et  servez* 

Purée  de  chicorée.  (Entremets.) 

Employez-la  tendre  et  apprêtez  comme  la  purée 

de  céleri. 

Voyez  à  Tarticlq  légumes  différentes  puréçs, 
RAGOUTS  ET  GARNITURES, 

Ragoût  de  foies.  (Entrée.) 

Otez  Tamer  des  foies  et  laîssez-les  entiers  ;  faîtes- 
les  blanchir  un  instaal  àl'eau  bouillante^  et  mettez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  avec  du  jus  ou  du 
bouillon,  un  deroi-verre  devin  blanc,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d'ail,  sel, 
pc^vrej  faites^les  bouillir  un  quart  d'heure}  dé«t 
graissea  avec  soin. 

Ragoût  mêlé.  (Entrée.) 

Faites  un  roux  que  vous  mouillez  de  bouillon, 

ajoutez-y  des  champignons  coupés  en  4,  des  foies 
de  volaille,  des  fonds  d'artichauts  cuits  ù  moitié 
dans  Teau  et  coupés  par  morceaux ,  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  gousse  d'ail,  un  petit  mor- 
ceau de  beurre,  sel  et  poivre  ;  faites  cuire  le  tout; 
ajoutez  une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  vin 
blanc  et  bouillon;  laissez  sur  le  une  demi- 
heure;  relirez  le  bouquet  et  Tail,  dégraissez  la 
sauce.  Si  ïou  veut  servir  ce  ragoût  au  blanc,  no 
failes  pas  roussir  le  roux  ^  et  au  lieu  de  bouilloii 
mettez  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  avec  gros 
comme  un  œuf  de  beurre. 
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Crêtes  et  rognons  de  coq*  (Garniture  et  entrée.) 

Parez  les  crêtes  en  coupant  les  2  extrémités, 
ce  qui  donne  la  facilité  de  dégorger  le  sang  ;  mettez- 
les  dans  un  pelit  torchon  avec  une  demi-poignée 
de  gros  sel  de  cuisine,  plongez  le  torchon  une 
minute  dans  Teau  bouillante  et  frottez-le  avec  les 
crêtes  comme  si  vous  \ouliez  savonner.  Cé  frotte- 
ment et  le  gros  sel  enlèvent  la  petite  peau  qui  cou- 
vre les  crêtes;  mettez -les  à  mesure  dans  l'eau 
fraîche  dégorger  au  moins  une  demi-journée.  Pour 
les  faire  cuire,  on  les  met  dans  une  petite  casse- 
role avec  bouillon,  jus  de  citron,  un  peu  de 
beurre;  aux  trois  quarts  cuits,  vous  y  joignez  les 
rognons  de  coq,  les  ris  d'agneau  ou  de  veau^  que 
vous  avez  fait  dégorger  avec  les  crêtes.  Ainsi  pré<- 
parées,  on  les  emploie  comme  la  financière. 

Financière.  (  Garniture  et  entrée.) 

Si  vous  mêlez  les  crûtes  et  rognons  ci- dessus 
avec  des  quenelles,  des  champignons,  des  truffes 
par  tranches,  des  fonds  d'artichauts  par  petits  mor- 
ceaux ,  des  ris  de  veau  ou  des  foies  de  volailles,  - 
le  tout  cuit  à  point,  et  que  vous  prépariez  tout  cela 
comme  il  est  dit  pour  le  ragoût  mêlé  ci-dessus,  ou 
en^  fricassée  de  poulet,  cela  s'appelle  une  /Snan- 
cière;  vous  pouvez  la  servir  seule  avec  des  croû- 
tons autour  ou  en  garnir  un  vol-au-vent,  un 
poulet  cuit  au  blanc,  une  fricassée  de  poulet,  ou 
autres  entrées. 

Bagoût  de  truffes.  (Entremets.) 

Lavez  et  brossez  des  truffes  à  plusieurs  eaux; 
pelez-les,  coupez-les  par  tranches;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  assez  de  jus  pour  qu'elles  y  bai- 
gnent, un  verre  de  vin  rouge,  un  peu  de  sel,  gros 
comme  une  noix  de  sucre;  faites  cuire.  Au  mo- 
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ment  de  servir,  vous  liez  la  sauce  avec  un  peu  de 
fécule,  et  servez  seul  pour  entremets  chaud  ou 
pour  garniture. 

Ragoût  de  champignons.  (Entremets.) 
Quand  ils  seront  épluchés  comme  il  est  dit  à 
\ w^c\e  Champignons  ^  mettez  dans  une  casserole 
du  beurre,  une  cuillerée  de  vinaigre,  persil  et  ci- 
boules hachés  fin,  sel,  muscade  ;  mettez  vos  cham- 
pignons dans  cette  sauce,  qui  ne  doit  pas  être 
longue;  car  les  champignons  rendent  beaucoup 
d'eau;  laissez  bouillir  doucement  :  un  quart 
d'heure  suffît;  servez  avec  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs. 

Ragoût  de  choux.  (Entremels.) 
Faites  bouillir  dans  Teau,  pendant  une  demi- 
heure,  la  moitié  d'un  chou;  retirez -le  à  l'eau 
fraîche;  pressez-le  bien,  ôtez  le  trognon;  hachez 
un  peu  le  chou,  et  le  mettez  dans  une  casserole 
avec  un  fnorceau  de  bon  beurre  ;  passez-le  sur  le 
feu;  met(ez-y  une  bonne  pincée  de  farine;  mouil- 
lez avec  assez  de  bouillon  et  de  jus  pour  donner 
une  couleur  dorée  à  votre  ragoût;  faites  bouillir  à 
petit  feu  jusqu'à  ce  que  le  chou  soit  cuit  et  réduit 
à  courte  sauce;  vous  l'avez  assaisonné  de  sel,  poi- 
vre, un  peu  de  muscade.  Servez  dessus  pour  en- 
trée  la  viande  que  vous  aurez. 

Macédoine  de  légumes.  (Entremets  et  i^arniture.) 

Prenez  autant  de  carottes  que  de  navets,  que 
vous  tournez  en  forme  d'amandes;  épluchez  des 
petits  ognons ,  et  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre;  faites  prendre  couleur  dou- 
cement, mouillez  avec  bouillon  et  jus;  ajoutez 
des  champignons,  et  de  plus  des  haricots  verts  ou 
blancs,  de  petites  fèves,  des  choux  de  Bruxelles, 
ces  derniers  légumes  blanchis;  des  pointes  d'as- 
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pergesy  point  de  choux-Ûeurs;  gros  commo  une 
noix  de  sucre;  faites  cuire  doucement.  Au  moment 

de  servir^  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule,  et  servez 
seul  ou  pour  garnir  un  plat.  En  maigre,  elle  se 
prépare  avec  du  beurre ,  au  lieu  de  jus,  et  du 
bouillon  maigre. 

Ognons  glacés  pour  garniture. 
Prenez  10  gros  ognons,  épluchez«-lessansenta« 
mer  la  tête,  alin  qu'ils  se  conservent  entiers;  met- 
tez-les l'un  à  côté  (le  l'autre  dans  une  casserole  où 
vous  avez  fait  fondre  du  beurre;  ajoutez  demi- 
once  de  sucre,  sel,  un  verre  de  bouillon;  fsrites 
cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  sont  près  d'elre  cuits, 
le  mouillement  doit  être  réduit  à  gLice.  Étant  cuits 
et  bien  coloréSi  dressez-les  autour  d'une  pièce  de 
bœuf  ou  de  quelque  entrée;  délayez  le  fond  de  la 
casserole  avec  ua  peu  de  bouillon,  versez  sur  les 
ognons, 

Sawce  matelote  vierge.  (Garniture.) 
Épluchez  12  à  18  petits  ognons  blancs ,  autant 
de  champignons  :  sautez  le  tout  dans  un  bon  mor* 
ceau  de  beurre  sans  prendre  couleur,  ajoutez 
2  cuillerées  de  farine,  poivre  blanc,  sel,  muscade 
râpée  ;  mouillez  avec  bouillon  et  vin  blanc  ;  laissez 
cuire  doucement;  liez  de  3  jaunes  d'œufs,  et  jus 
de  citron  ou  vinaigre. 

Crodtous  frits.  (Garniture.) 

Vous  coupez  de  la  mie  de  pain  de  4  millimètres 
d'épaisseur  et  de  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en 
larmes,  en  crêtes  de  coq,  étoiles,  croissants,  en 
ronds,  en  petits  bouchons,  etc.  Vous  les  jetez 
dans  lo  beurre  bien  chaud  et  les  retournez  quand 
ils  ont  de  la  couleur.  Étant  bien  frits,  vous  les  re« 
tirez  ,  les  égouttez  sur  un  linge  et  les  faites  servir 
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au  besoin.  Pour  les  faire  tenir  sur  le  bord  du  plat, 
vous  faites  une  colle  d'un  peu  de  blanc  d'o&uf 
battoet  de  farine.  Pourpolageyom  les  coupez  en 
petits  dés  et  les  y  nieltez  au  moment  de  servir,  ou 
même  vous  les  servez  sur  une  assiette  à  pari  pour 
que  chacun  en  fasse  usage  s'il  en  désire.  —  On 
peut  les  remplacer  dans  les  potages  par  des  tran- 
ches de  pain  grillé  coupées  en  très-petits  dés. 

FARCES  ET  HACHIS. 

Hachis  de  viande.  (Entrée.) 

Prenez  telle  viande  que  vous  aurez,  soit  viande 
de  boucherie,  volaille  ou  gibier,  cuite  à  la  broche 
ou  autrement,  et  même  de  plusieurs  mêlées  en- 
semble; ajoutez  de  la  chair  à  saucisses,  si  vous  eu 
avez  ;  hachez  le  tout  trés-iin ,  et  assaisonnez  avec 
persil,  ciboules;  mettez  votre  viande  dans  une 
casserole,  et  passez-la  au  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  et  une  pincée  de  farine;  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau ,  et  laissez  mijoter  le  tout  une 
demi-heure  sur  un  feu  doux.  Il  y  a  des  personnes 
qui  ajoutent  de  la  mie  de  pain,  et  un  ou  2  œufs 
battus. 

Boulettes  de  hacMs.  (Entrée.) 

Avec  le  hachis  ci-dessus  on  fait  des  boulettes 

Jfue  Ton  roule  sur  de  la  farine  et  que  Ton  fait 
rire,  soit  dans  la  friture,  soit  dans  du  beurre  à 
la  casserole,  et  que  Ton  sert  sur  une  sauce  blonde. 

Farce  de  poisson.  Quenelles. 

Prenez  de  la  chair  de  poisson  cru,  n'importe 
lequel  ;  vous  la  hachez  bien  et  la  mêlez  avec  des 

jaunes  d'œufs  durs;  pilez  le  tout  ensemble  bien 
lin  ;  ensuite  mettez  autant  de  mie  de  pain  trempée 
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et  bien  cuite  clans  du  lail^  :  qu'elle  soit  ferme  et 
sèche^  coolinuez  de  piler;  eosuile  vous  mettez  au- 
tant de  beurre  frais  qu'il  y  a  de  farce  ;  continuez 
de  piler;  mettez  du  sel  et  un  peu  de  muscade  râ- 
pée, 3  ou  4  jaunes  d'œul's  un  à  un,  pilez  encore; 
mettez  un  peu  de  persil  haché*  Fouettez  des  blancs 
en  neige  ;  sur  4  jaunes  mettez  3  blancs  fouettés. 
Servez-vous  de  celle  farce  pour  farcir  tout  ce  que 
\ous  vouiez.  Si  vous  avez  mêlé  de  Tanguille  de 
mer  elles  auront  plus  de  moelleux.  —  Voici  la 
manière  d'en  faire  des  quenelles. 

On  en  emplit  une  cuillère  à  café  ou  à  bouche, 
suivant  la  grosseur  que  Von  veut  leur  donner;  on 
la  façonneavec  un  couteau  trempé  dans Teau  tiède, 
en  lui  donnant  en  dessus  la  forme  qu'elle  doit 
avoir  en  dessous.  On  l'enlève  avec  une  autre  cuil- 
lère trempée  dws  Teau  tiède ,  et  on  la  pose  sur 
un  papier  beurré.  Quand  elles  sont  toutes  failes, 
on  glisse  le  papier  dans  du  bouillon  y  dans  une 
grande  casserol^  et  on  retire  le  papier  quand 
elles  en  sont  détachées  :  il  faut  qu'elles  baignent 
à  l'aise.  On  peut,  au  lieu  de  bouillon,  employer 
de  Teau,  du  sel  et  un  peu  de  beurre  :  elles  doi* 
vent  cuire  dix  minutes  à  feu  doux,  pour  se  con- 
server entières.  On  les  retire  pour  s'en  servir 
pour  garnitures. 

On  peut  aussi  les  rouler  simplement  avec  de  la 
fiirine,  et  les  faire  cuire  de  même;  mais  la  farine 
leur  Ole  plus  ou  moins  de  leur  délicatesse. 
Farce  à  quenelles  de  volailles. 

Scion  la  quanlilc  de  farce  que  vous  voulez  faire, 
prenez  de  la  chair  crue  d'un  poulet  commun; 
ûtez-en  toutes  les  fibres;  hachez  et  pilez-la  ;  ajou- 

*  L'échaudé  remplace  avautageusement  la  mie  de  paio  daii&  la 
confection  des  quenelles. 
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tcz-y  la  même  quantité  de  tetine  de  veau  cuite  et 
refroidie,  ou,  à  défaut,  du  beurre  et  la  même 
quantité  de  mie  de  pain  mollet  que  vous  aurez  ftiit 
tremper  dans  du  lait  bien  égoullé  et  pressé  dans 
un  linge.  Le  tout  étant  bien  pilé^(car  on  ne  sau- 
'  rait  jamais  trop  piler  cette  préparation);  ajouta 
un  jaune  d*œuf,  puis  pilez,  et  encore  2  autres  jau- 
nes avec  poivre,  sel,  un  peu  de  muscnde  râpée. 
Passez  dans  un  tamis  à  quenelles;  incorporez-y 
2  blancs  d'œufs  battus  en  neige.  Moulez  une  petite 
quenelle  sur  la  table,  que  vous  aurez  farinée  un 
peu;  faites- la  cuire  ou  pocher  dans  un  peu  de 
bouillon  ou  d'eau:  goûtez-la  pour  voir  si  elle  est 
d'un  bon  sel  et  ferme.  On  poche  ces  quenelles  à 
la  cuillère,  ou  Ton  roule  sur  la  table.  Elles  servent 
pour  garnitures;  on  suivra  le  même  procédé  pour 
toute  sorte  de  viande,  veau,  gibier  à  poil,  à  plume. 
.  Godiveau  pâHssier  pour  bouleUes. 
Prenez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau,  ha- 
chez-la bien  lin  et  pilez-la.  Yous  aurez  une  livre 
de  graisse  de  rognon  de  bœuf,  que  vous  bâcherez 
aussi  bien  fin,  et  mêlez  ;  ajoutez-y  votre  chair  de 
veau;  pilez  de  nouveau;  assaisonnez  de  poivre,  sel, 
un  peu  de  muscade  râpée  et  un  œuf.  Mettez  le  tout 
dans  un  mortier  ;  pilez  de  nouveau  ;  que  Ton  n'a- 
perçoive pas  de  graisse  parmi  la  viande;  ajoutez 
un  autre  œuf  et  pilez  encore;  mouillez  peu  à  peu 
d'un  demi-verre  d'eau  en  hiver  et  de  glace  en  été, 
si  cela  se  peut;  alors  vous  moulez  avec  un  peu  de 
farine  une  petite  boulette,  que  vous  ferez  pocher 
dans  l'eau  bouillante,  afin  de  vous  assurer  de  l'as- 
saisonnement et  de  la  déliciatesse.  Tenez  ce  godi- 
veau au  frais  pour  les  ragoûts  où  il  devra  servir. 
En  ramollissant  ce  godiveau  avec  quelques  cuille- 
rées de  sauce  ou  velouté  froid,  vous  le  rendez  dé- 
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licat;  il  peut  remplacer  toute  espèce  de  farce  fine. 
',8*i\  doit  servir  h  farcir  des  artichauts,  etc.,  on  y 

ajoutera  des  échalotes,  persil,  champignons  ha- 
chés bien  lin.  Yo^ez  l'article  Rissoles. 

Méthode  plus  simple  pour  faire  des  boulettes. 

On  n'a  pas  toujours  un  grand  mortier  pour  lea 

ouvrages  d'une  cuisine,  mais  on  peut  en  avoir  un 
petit}  on  pourrait  même  sé  servir  d'un  grand 
égrugeoir  pour  piler  les  chairs  et  ensuite  d'une 
forte  terrine  avec  une  cuillère  de  bois,  pour  con« 
linucr  à  travailler  comme  il  va  être  dit.  —  On  ha- 
chera lin  et  on  pilera  . une  demi-livre  de  chair 
tendre  et  crue  de  veau,  lapin  ou  volaille.  On  pi- 
lera de  môme  un  quart  de  graisse  de  rognon  de 
veau  ou  de  bœuf.  On  réunira  et  on  pilera.  On  tra- 
vaillera ensemble  ces  deux  articles  en  les  assai« 
sonnant  de  sel,  épices,  fines  herbes,  thym  et  lau- 
rier hachés  très-fin.  —  Mettez  bouillir,  dans  une 
petite  casserole,  les  deux  tiers  d'vn^  verre  d'eau, 
un  peu  de  sel,  gros  comme  une  noix  de  beurre  ; 
retirez  d»  feu  au  premier  bouillon,  versez-y  un 
quart  de  lilre  de  farine,  et  travaillez  de  suite  avec 
une  cuillère  de  bois  jusqu'à  ce  que  tout  soit  bien 
lié.  Faites  refroidir,  mêlez  le  tout  avec  ia  farce  de 
viande  et  de  graisse,  continuez  à  piler  ou  tra^ 
vailler  dans  la  terrine  ou  le  mortier  en  ajoutant 
l'un  après  l'autre  et  pilant  chaque  fois  3  œufs 
entiers  et  i  jaune.  Ce  godiveau  sera  mis  en  bou- 
lettes comme  il  vient  d'élre  dit  à  l'article  précé- 
dent et  servira  aux  mêmes  usages. 

GRILLADES  {Hors-dœwre.) 

Prenez  de  la  rouelle  de  véau,  ou  de  la  trane^ 

de  bœufp  ou  du  gigot  de  moutoUj  ou  du  cochon; 
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coupcz-Ics  de  la  largeur  do  4  doigls,  et  de  T épais- 
seur d'un  doigt  ;  faites  mariner  avec  un  peu  d' huile, 
poivre,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché, 
et  faites  cuire  à  moitié  dans  une  casserole;  pre- 
nez une  caisse  de  papier  frottée  partout  avec  de 
Vhuile,  mettez  les  grillades  dedans  avec  tout  leur 
assaisonnement,  un  peu  de  chapelure  et  du  sel; 
couvrez  d'une  feuille  de  papier  et  faites  cuire 
à  petit  feu  sur  le  gril  ;  la  cuisson  faite,  versez  un 
filet  de  vinaigre;  servez  avec  la  caisse. 

-  BOEUF- 

Le  meilleur  a  la  chair  d'un  rouge*brun  veiné  de 

blanc  et  couverte  de  graisse.  Les  morceaux  à  pré- 
férer pour  pot-au-feu  sont  la  tranche  et  la  poitrine, 
mais  surtout  la  culotte.  L'épaule  ou  le  paleron  est 
inférieur;  le  flanchet,  le  collet  et  la  tête  sont 
encore  au-dessous. 

Bœuf  bouilli  en  persillade.  (Entrée.) 

Coupez  votre  bœuf  par  tranches  égales,  épaisses 
comme  une  pièce  de  2  sous.  Prenez  un  moule  ou  * 
une  casserole  :  dressez  en  couronne  vos  morceaux 
les  uns  sur  les  autres;  assaisonnez  de  sel  et  poivre; 
mouillez  d'unecuilleréede  jus  ou  de  bouillon  :  faites 
mijoter  doucement  une  demi-heure,  feu  dessus  et 
dessous.  Ensuite  faites  unesauceau  jus,  ou  bouil- 
lon, dans  laquelle  vous  mettez  bouillir  pendant 
5  minutes  des  fines  herbes  :  ajoutez  un  filet  do 
vinaigre,  renversez  votre  bœuf  sur  le  plat,  et 
versez  la  sauce  au  milieu. 

Bœuf  en  miroton.  (Entrée.) 

Prenez  des  ognons,  que  vous  coupez  par  tran- 
ches; passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  presque  cuits; 
ajoutez  une  pincée  de  farine,  et  .remuez  jusqu'à 
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ce  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur;  luouillez  avec 
bouillon,  \in  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  que  l'ognon  soit  cuit,  et  qu'il  ne  reste 
plus  de  sauce;  mettez  du  bœuf  bouilli ,  coupé  par 
petites  tranches  appelées  miroton;  faîtes  cuire 
pour  qu'il  prenne  le  goût  de  l'ognon,  et  servez 
assaisonné  de  moutarde  ou  filet  de  vinaigre. 
Miroton  de  bœuf  à  huile.  (Entrée.) 

Coupez  en  tranches  du  bœuf  desservi,  dressez 
sur  le  plat,  avec  un  cordon  de  persil  haché,  écha- 
lotes et  cornichons.  Servez  dans  une  saucière 
une  sauce  à  Thuile  ou  une  rémolade,  afin  que 
chacun  assaisonne  selon  son  goût. 

Bœuf  bouilli  et  desservi.  (Entrée.) 

11  se  sert  encore  &  toutes  sortes  de  sauces,  pi- 
quante, au  pauvre  liomme,  tomate,  aux  corni- 
chonsy  Robert»  en  blanquette,  rémolade,  en  ris- 
soles, etc.  On  peut  le  garnir  de  pommes  de  terre 
frites. 

Bceuf  bouilli  au  gratin,  (Entrée.) 
Faites  revenir  dans  une  poêle  du  lard  de  poi- 
trinè  coupé  par  petits  morceaux  :  quand  il  est 
'  .revenu  foncez-en  un  plat  qui  aille  au  feu,  sau- 
poudrez-le de  chapelure  et  mettez  dessus  des 
champignons  en  petites  tranches  minces,  ognons 
et  persil  haches,  une  pointe  d'ail  hachée,  sel, 
poivre,  épices;  arrangez  dessus  vos  tranches  de 
bœuf,  couvrez-les  de  champignons,  ognons,  per- 
sil et  chapelure  comme  le  dessous,  mouillez  de 
bouillon,  faites  cuire  à  petit  feu  et  gratinez  en- 
suite par  un  feu  plus  vil'  et  du  feu  sur  le  couver- 
cle, ou  servez  à  longue  sauce  sans  gratiner,  selon 
le  goùi.  On  peut  remplacer  le  lard  par  du  beurre 
.ou  de  la  graisse,  le  bouillon  par  de  l'eau.  On  peut 
aussi  ajouter  un  petit  verre  de  rhum  ou  demi- 
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verre  de  bon  vin  blanc,  le  tout  selon  la  dépense 
que  l'on  veut  faire. 

Bœuf  en  grillades  *  (Entrée.) 
Faites  revenir  à  la  poêle  du  lard  et  des  saucis- 
ses; quand  ils  sont  do  bonne  couleur,  faites-y 
chauOër  des  tranches  de  bouilli,  dégraissez,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  bouillon  et  fliet  de  vinaigre. 
Bœuf  à  la  maître-dliôteL  (Entrée.) 

Goupez*Ie  par  tranches  que  vous  faites  ré- 
chauffer dans  un  peu  de  bouillon.  Égouttez-les  et 

•  mettez  dessus  du  beurre  manié  avec  du  persil,  un 
lilet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron. 

Vinaigrette  décorée.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  minces ,  dressez  sur  un 
plat,décorez  de  filets  d'anchois t>u  harengs-saurs, 

blancs  et  jaunes  d'œufs  durs,  cerfeuil,  ciboule  et 
autres  fournitures  hachées,  tranches  de  corni^ 
chons;  assaisonnez  de  poivre  ou  épices,  huile  et 
vinaigre,  et  servez  sans  la  retourner. 

Bœuf  famé  à  la  façon  de  Hambourg, 
Désossez  une  calotte  de  bœuf  mortifiée  à  point, 

froltez-la  d'un  peu  de  salpêtre;  puis  après,  avec 
3  poignées  de  sel  fm,  mettez  dans  une  terrine 
arrondie  au  fond  le  sel  restant  de  celui  qui  a 
servi  à  frotter,  cl  de  plus,  2  onces  de  cassonade, 
2  gros  ognons  blancs  et  2  carottes  coupés  en  tran- 
ches, une  petite  gousse  d'ail,  une  feuille  de  lau- 
rier en  morceaux,  un  peu  de  thym ,  â  clous  de 
girofle,  une  pincée  de  poivre  en  grains  et  du 
macis  concassé^  mêlez  tout  cet  assaisonnement 
et  en  répandez  moitié  sur  le  fond  de  la  terrine. 
Placez-y  la  cuk)ttc  le  côté  gras  en  dessous,  éta- 
lez dessus  le  reste  de  l'assaisonnemeatj  couvrez 
la  terrine  d'une  serviette,  et  par-dessus  un  plat 
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qui  enlre  et  ferme  complètement  pour  éviter  tout 
contact  de  l'air  qui  nuirait  au  bon  goût  du  bœuf. 
Placez  le  tout  dans  un  lieu  sec  et  frais.  Six  ou 
sept  jours  après ,  vous  découvrez  et  retournez  la 

-  pièce  sens  dessus  dessous  en  y  conservant  de  même 
les  assaisonnements.  Au  bout  de  pareil  temps , 
il  faudra  le  retirer,  1  égoutter  et  le  suspendre 
jusqu'au/  lendemain.  Bridez-le  un  peu  serré  et 
l'accrochez  dans  la  cheminée  pour  le  fumer  et 
le  sécher.  Changez-le  de  bout  après  quatre  ou 
cinq  jours  et  le  laissez  encore  autant.  On  rem- 
ploiera alors,  après  l'avoir  fait  dégorger  pen- 
dant une  heure  dans  Teau  tiède,  et  on  le  fera 
cuire  ^  ou  5  heures  dans  une  marmite  pleine 
d'eau,  avec  ognons,  carottes,  bouquet  garni,  en 
faisant  mijoter  doucenient  comme  un  pot-au-feu. 
Servez-le  sur  une  choucroute  ou  bien  garni  de 
carottes,  pommes  de  terre x^uites  à  l'eau  avec  sel, 
sucre  et  beurre. 

Aloyau.  (Rot  et  relevé.) 
Quand  il  est  tendre,  on  le  fait  cuire  ordinaire- 
nvent  à  la  broche.  Parez-le  en  su pprimant  la  graisse 
et  les  peaux;  ftutcs  lo  mariner  comme  le  lilet  ci- 
dessous,  embrochez-le  et  le  faites  cuire  une  heure 
et  demie  ou  2 ,  selon  sa  grosseur.  On  le  sert  dans 
son  jus  avec  une  sauce  faite  du  jus  du  filet,  filet 
de  vinaigre,  échalotes,  sel  et  poivre,  servie  dans  une 

'  saucière  ;  ou  une  sauce  préparée  ainsi  :  faites  un  pe- 
lit  roux,  que  vous  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau 
et  jus  ;  ajoutez  poivre,  sel,  échalotes,  cornichons, 
persil ,  le  tout  haché  très-fin ,  filet  de  vinaigre. 

11  ne  faut  jamais  piquer  l'intérieur  de  gros  lard, 
car  les  ouvertures  font  perdre  le  jus.  —  On  fait 
un polraurfeu  aux  choux  avec  le  bout  de  Taloyau  qui 
ne  contient  que  des  parties  dures  et  graisseuses. 
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Filet  de  bœiij à  la  broche»  (Rôt  et  relevé.) 
Le  filet  de  bœufest  la  partie  tendre  de  l^loyau. 

Parez,  lardez,  pas  Irop  lin,  pour  que  les  lardons 
résisleat  à  la  cuisson;  faites  mariner  au  moins 
i2  heures  avec  de  bonne  huile  ^poivre,  sel,  per* 
sil,  laurier,  tranches  d'ognon  :  embrochez,  la  par- 
tie lardée  couverte  de  papier  beurré;  faites  cuire  à 
feu  vif  de  manière  à  le  saisir;  retirez  le  papier 
quelques  moments  avant  de  servir;  débrocliez  un 
peu  saignant;  servez  avec  une  sauce  faite  du  jus 
de  votre  Ulet,  iilet  de  vinaigre,  échalotes,  sel  et 
poivre,  dans  une  saucière ,  ou  bien  avec  la  sauce 
indiquée  ci-dessus.  —  On  peut  le  servir  en  entrée 
sur  un  ragoût  do  chicorée  au  gras,  ou  sur  une 
sauce  tomate. 

Filets  de  bœuf  aux  'croûtons.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  les  restes  d'un  lilet  de  la 

veille  :  faites-les  chaufîer  sans  bouillir  avec  du  jus 
ou  bouillon.  Faites  des  croûtons  de  même  gran- 
deur, auxquels  vous  faites  prendre  couleur  en  les 
sautant  dans  le  beurre.  Dressez  en  couronne  sur 
le  plat;  un  filet,  un  croûton,  et  ainsi  de  suiie, 
avec  jus,  beurre  manié  de  persil,  et  jus  de  ci* 
tron  au  milieu.  On  peut  y  ajouter  des  câpres. 

Manière  de  réchauffer  les  rôtis. 

La  meilleure  manière  de  réchauffer  les  mor- 
ceaux de  rôlis  est  de  les  envelopper  dans  une  • 
feuille  de  papier  beurrée  et  de  les  rcmbrocher  :  ils 
restent  aussi  tendres  que  le  premier  jour;  si  le 
morceau  est  trop  petit  mettez-le  sur  le  gril.  On 
peut  saupoudrer  les  morceaux  de  fines  herbes. 

Filets  de  hœuj  aux  champignons.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  du  iilel  de  bœuf  et  les  lais- 
sez une  heure  sur  du  beurre  que  tous  avez  fait 
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fondre  dans  une  casserole;  saupoudrez  de  sel  et 
poivre.  Au  bout  d'une  heure,  mettez  au  feu  un 
peu  ardent  ;  quand  ils  ont  pris  une  belle  couleur 
d'un  coté,  retournez-les  et  faites^prendre  couleur; 
retirez  ies.  Mettez  dans  la  même  casserole  une 
cuillerée  de  farine;  mouillez  de  jus  ou  bouillon: 
ajoutez  des  chaiDpignons  lavés  et  épluchés;  re- 
mettez les  fdets  et  achevez  de  cuire  ;  servez  avec 
du  jus  de  citron.  Servez  la  sauce,  épaisse,  sur  vos 
filets  et  les  champignons  autour.  On  peut  mettre 
dans  la  sauce  du  vin  de  Madère,  que  l*on  y  fait 
cuire.  Les  filets  ainsi  préparés  se  servent  encore, 
sans  champignons,  sur  une  sauce  tomate. 

Biftecks.  (Entrée.) 

Coupez  du  lilet  de  bœuf  en  tranches  d'un  doigt 
d'épaisseur,  battez  pour*les  aplatir  ;  ôtez  les  tours 
et  les  peaux  ;  faites  mariner  dans  le  beurre  tiède , 
sel  et  poivre;  faites  griller  à  feu  vif,  et  servez 
saignant,  avec  beurre  manié  de  persil,  un  ûlet  de 
verjus  ou  du  jus  de  citron. 

Pour  faire  des  biflecfcB  aux  pommes  de  lerre^  on 
les  prépare  enlièremmt  comme  les  précédents,  et 
on  y  ajoute  des  pommes  de  terre  frites  au  beurre. 
Pour  les  faire  au  beurre  d'écremsseSj  on  y  ajoute 
un  beurre  d'écrevisses  ;  au  beurre  d'anchois ^  on  y 
ajoute  un  beurre  d'anchois;  au  cresson^  on  ajoute 
du  cresson  assaisonné  de  vinaigre  et  de  sel. 

Côte  de  bœuf  à  la  Jlamande.  (£utrée.  ) 

Cuite  dans  une  braise,  comme  l'entre-côte  cî- 

après,  à  cause  de  son  peu  de  tendreté,  on  la  sert 
entourée  de  sa  garniture,  ou  sur  un  ragoût  de 
laitues  accommodées  avec  la  sauce  de  la  cuisson, 
ou  sur  un  ragoût  de  choux,  de  navels,  de  champi- 
gnons, une  macédoine  de  légumes^uce  tomate, 
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piquante,  Robert,  etc.  Âu  reste  sa  place  est  plutôt 

dans  le  pot-au  feu. 

Entre-côte  de  hœuf.  (Entrée.) 
Retirez-en  les  nerfs;  coupez-la  de  l'épaisseur 
de  2  travers  de  doigt;  aplatissez,  saupoudrez  de 
sel  et  poivre  ;  uieilez  sur  le  gril  à  feu  vif  :  lors- 
qu'elle sera  cuite,  seryez  avec  une  sauce  à  la 
niâitre-d'hôlel  et  des  pommes  de  terre  frites,  ou 
une  sauce  piquante  quelconque. 

Mntrô'CÔte  braisée.  (Ëatrée.) 

Faites-la  revenir  dans  la  casserole  avec  du  lard 
de  poitrine  par  morceaux  :  retirez -la;  faites  un 
roux  ;  après  quoi  vous  remettez  Tentre-côte  et  le 
lard,  épiées,  sel,ognons,  carottes,  bouquet  garni, 
oau-de-vie;  laissez  cuire  5  heures  à  petit  feu,  dé- 
graissez et  servez. 

Beaucoup  des  parties  du  bcditf',  du  veau  et  du 
motuon,  même  du  cochon ^  peuvent  se  servir  de 
celte  manière. 

Entrecôte  dans  son  jus.  (Entrée.) 
Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  gros 
comme  moitié  d'un  œuf,  dans  la  casserole,  mettez- 
y  votre  entre -côte  désossée  et  faîtes -la  revenir  à 
feu  vif  ;  ajoutez  un  demi-verre  d^eau  ou  de  bouillon, 
sel  et  poivre,  bouquet  garni,  eau-de-vie,  et  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Enlre-côle  à  la  purée.  (Entrée.) 
Etant  un  peu  mortiliée,  aplatissez-la  et  la  battez 
et  parez  ;  mettez-la  sur  un  plat  pour  mariner  24 
heures  avec  tranches  d'ognons,  persil,  thym, 
laurier,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu  d'eau-de-vie. 
Demi-heure  avant  de  servir,  mettez-la  sur  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  sauter  et 
le  faites  partii;  à  bon  feu,  avec  feu  dessus;  retour- 

* 
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nez'Ia,  arrosez-la  d*un  peu  de  sa  marinade,  servea- 

la  sur  une  purée  d'ognons  ou  autre. 

Entre-côte  aux  champignons.  (Entrée.) 
Dégagée  du  superflu  de  la  graisse  et  des  parties 
dures  qui  l'entourent,  meilez-la  dans  la  casserole 
sur  le  feu  avec  du  beurre  gros  comme  un  petit 
œuf  :  faites  prendre  couleur  de  chaque  côté  et  en« 
suite  rctirez-la.  Mettez  dans  la  même  casserole 
une  cuillerée  de  farine,  faites  roussir,  mouillez 
d'eau  chaude  et  d'un  verre  d'eau-de-vie  remet- 
tez rentre-côte  cuire  3  ou  4  heures,  ajoutez-y  des 
champignons  «  achevez  de  cuire;  cinq  minutes 
avant  de  servir  vous  joignez,  si  vous  voulez,  des 
olives  dont  vous  avez  supprimé  le  noyau. 

Bœi^  à  la  mode.  (  Entrée.  ) 
Prenez  de  préférence  le  milieu  de  la  culotte 
ou  tranche  grasse;  battcz-le  bien  ;  lardez  de  gros 
lard;  mette:i^-le  dans  une  casserole  avec  quelques 
couennes  de  lard,  une  moitié  dp  pied  de  veau,  un 
ognon,  une  carotte,  un  bouquet  de  fines  lierbes, 
laurier,  thym,  ail,  clous  de  girolle^  sel  et  poivre; 
versez  sur  le  tout  ub  verre  d'eau ,  un  demi-verre 
devin  blanc  ou  une  cuillerée  d'eau-dc-vie,  et  faites 
cuire  jusqu'à  ce  que  vojxe  viande  soil  très-tendre; 
ensuite  dégraissez^  passez  le  jus  au  tamis  et  servez. 
Il  faut  au  moins  4  heures  pour  cuire  un  bœuf  à  la 
mode;  il  doit  être  fait  à  petit  feu  et  bien  étoufl'é. 

Langue  de  bœuj  à  Vécarlate.  (Entrée.) 
Prenez  une  langue  de  bœuf,  enlevez  le  cornet; 
la  langue  étant  bien  dégarnie,  vous  la  faites  griller 
.  sur  de  la  braise  bien  ardente,  afin  d'en  enlever  la 

*  Dans  ces  sortes  de  ragoûts  rien  n'est  supérieur  à  une  ouille- 
rëe  (le  vin  de  Madère  :  dans  une  cuisine  bourucoise  une  bouteille 
de  4  francs  durera  au  moins  uo  au;  et  ce  n'est  pas  une  dcperne 
exagérée. 
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peau  dure.  11  faut  faire  attention  qu'elle  ne  prenne 
pas  le  goût  de  fumée.  Enlevez  bien  toute  la  peaui 
en  la  remettant  plusieurs  fois  sur  la  braise  ;  mettez- 
la  dans  un  irase  de  terre  qui  ferme  bien;  frottez- 
la  de  poivre  et  d'un  peu  de  salpôlre;  mettez  un 
bon  lit  de  sel  blanc  dessous  et  la  couvrez  de  sel, 
après  l'avoir  roulée  dans  ce  sel  aOn  qu'elle  se  sale 
bien.  Mettez  autour  quelques  clous  de  girofle, 
très-peu  de  thym  et  de  laurier.  Âu  bout  de  24  heu- 
res, vous  la  frottez  enoore  de  nouveau  de  sel,  et 
vous  en  remettez  dessus  et  dessous  tous  les  jours, 
à  mesure  qu'il  fond,  jusqu'à  ce  que  la  langue  bai- 
gne. Laissez  la  langue  dans  cette  espèce  de  sau- 
mure au  moins  12  a  45  jours  et  Jusqu'à  6  semai- 
nes, en  la  retournant  tous  les  jours  sans  y  tou- 
cher avec  les  doigts.  Alors  on  la  fait  cuire  ou  on 
la  fait  sécher  3  jours  à  la  cheminée,  fourrée  dans 
un  boyau. 

Lorsqu'on  la  fait  cuire,  on  la  fait  dégorger  2 
heures,  et  on  la  met  dans  une  marmite  pleine 
d'eau,  avec  quelques  ognons,  2  clous  de  girofle, 
peu  d,e  thyfn,  laurier,  ni  poivre  ni  sel.  Faites  cuire 
doucement  6  ou  7  heures;  faites-la  refroidir  dans 
la  cuisson,  et  ensuite  faites-la  égoutter.  On  la  sert 
entière  pour  enh^ée  froide.  11  faut  avoir  soin  de  la 
faire  cuire  doucement,  aha  que  la  cuisson  ne  la 
réduise  pas,  et  que  la  langue  ne  se  ressaie  pas. 

Langue  de  bœuf  sauce  hachée.  (Entrée.) 

Faites-la  dégorger  24  heures  à  l'eau  fraîche,  en  . 

la  oliangeant  plusieurs  fois  d'eau  ;  plongez-la  dans  . . 
l'eau  bouillante  pour  la  blanchir,  ratissez-ia  pour 
enlever  la  peau  et  la  parer,  piquez-la  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  de  poivre,  sel,  muscade,  persil 
et  échalotes  haches,  failes-la  cuire  5  heures  dans 
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une  braise^  page  160.  Rétirez-Ia,  fendez-la  en  long 

sans  la  séparer,  dressez-la  sur  le  plat ,  dégraissez 
la  cuisson,  passez-la,  mouillez-en  un  roux,  faites 
réduire,  joignez-y  un  peu  d'échalotes,  persil , 
champignons,  cornichons,  hachés  fin,  poivre, 
faites  bouillir  5  minutes,  servez.  —  La  même  peut 
Be  servir  avec  une  sauce  blonde  aux  câpres ,  une 
sauce  atuc  tomates  et  autres. 

Langue  de  bœuf  piquée  et  rôtie.  (Rot.) 

Préparée  comme  pour  la  braise,  faîtes-la  cuire 
.  avec  2  cuillerées  de  bouillon,  tranches  de  lard, 
bouquet  garni,  un  ou  2  ognons  piqués  de  girofle. 
Étant  aux  trois  quarts  cuite,  retirez-la,  faites-la  re- 
froidir, piquez  de  gros  lard  dans  l'intérieur,  et  fin 
dessus.  Mettez-la  ensuite  à  la  broche,  une  heure* 
Servez  une  sauce  piquante  dans  une  saucière. 

Langue  de  bœuf  au  gratin.  (Ëntrée.)  *  * 

Coupez  en  tranches  très-minces  une  langue  de 
bœuf  cuite  à  la  broche  ou  à  la  braise  ;  prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le  fond  un 
peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre,  cornichons, 
persil,  ciboules,  échalotes,  un  peu  de  cerfeuil,  le 
tout  haché  très-lin;  sel,  gros  poivre,  de  la  cha- 
pelure de  pain;  arrangez  dessus  les  tranches  de 
langue;  assaisonnez  le  dessus,  comme  vous  avez 
fait  dessous,  et  finissez  par  la  chapelure  :  mettez 
le  plat  sur  un  fourneau  à  petit  feu  ;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  se  fasse  un  gratin  au  fond  du  plat} 
en  servant  mettez-y  un  peu  de  bouillon. 

Des  restes  de  langue  cuite  à  la  braise  ou  à  la 
broche  seront  coupés  par  tranches  et  panés  à  la 
Sainte -Menehould,  servis  sur  une  sauce  à  volonté, 
en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  veau;  on 
peut  même  les  mettre  en  matelote^  en  hochepot^  les 
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réchauffer  et  servir  sur  toutes  sortes  de  ragoûts 

et  purées. 

Palais  de  hœuf  à  la  ménagère.  (Ealrée.) 

Faites  dégorger,  ratissez-les,  enlevez-en  la  peau 
dure  et  noire;  si  elle  ne  s'enlevait  pas  très -bien , 
faites-les  tremper  un  moment  dans  Teau  bouil- 
lante. Lavez  à  plusieurs  eaux  chaudes  et  ensuite  à 
Teau fraîche;  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
de  3  doigts.  Faites  cuire  doucement  6  ou  7  heures 
dans  un  blanc  (voyez  page  161).  Faites  égoutter 
sur  un  linge,  dressez  en  couronne,  et  versez  dans 
le  milieu  telle  sauce  que  vous  voudrez,  piquante, 
tomate,  poulette,  aux  câpres,  Robert,  etc.  Ces 
palais,  coupés  en  gros  dés,  font  bien  dans  toutes 
sortes  de  ragoûts,  même  à  la  financière.  —  On 
en  fait  aussi  des  croquettes  :  coupés  en  petits  dés, 
faites-les  revenir  dans  une  sauce  blonde  épaisse, 
faites-en  de  petits  tas  sur  un  couvercle^  laissez 
refroidir /panez-les  2  fois  et  faites  frire« 

Queue  de  hœuj  panée  et  grillée.  (Entrée.) 

Cuite  dans  le  pot-au-feu  et  refroidie,  faites  fondre 

du  beurre,  assaisonnez-la  de  sel  et  poivre,  trempez- 
la  dans  le  beurre  et  panez-la  :  trempez  encore 
une  fois  dans  le  beurre  et  repanez.  Faites  griller, 
et  servez  sur  une  sauce  piquante,  tartare,  etc. 

Autres.  Faites  blanchir  un  quart  d'heure  à  Teau 
bouillante ,  mettez  ensuite  à  Teau  froide  et  égout- 
ter. Faites-la  cuire  en  daube j  coupée  par  mor- 
ceaux aux  joints.  Servie  avec  les  légumes  en  pu- 
rée, c'est  une  Saint-Lambert.  On  l'accommode 
aussi  en  hoohepot. 

Rogmn  de  bœuf.  (£ntrée.) 
Fendez^Ie  en  deux,  enlevez  la  chtUne  nerveuse 
^i  est  dure^  coupez  en  tranches  minces^  mettez 
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3  minutes  à  Toau  bo\iiilante  avec  pincée  de  sel 

et  hors  du  feu;  égoutlez,  essuyez.  Faites  fondre 
du  beurre  à  la  casserole  ou  à  la  poêle,  mettez-y 
les  rognons  5  minutes,  retirez  du  feu,  saupoudrez- 
les  d'un^  presque  cuillerée  de  farine,  Remuez, 
versez-y  un  verre  de  vin,  blanc  de  préférence, 
bouilli  à  pa^t,  persil  haché,  sel,  poivre,  remettez 
sur  le  feu  pour  lier  avec  gros  comme  une  nçix  de 
beurre;  opérez  promptemcnt  pour  ne  point  faire 
(farcir. — Le  blanchiment  à  l'eaubouiliante  fuit  per- 
dre aux  rognons  le  goût  d'urine  qui  déplaît  tant. 

—  Ceux  de  cochon  et  de  mouton  se  font  de  même» 

Cervelle  de  bœuf.  (Entrée.) 
On  s'en  sert  à  défaut  de  celle  de  veau,  qui  est 
plus  blanche  et  de  meilleure  qualité.  11  faut  la 
mettre  dansdcTeau  tiède,  où  on  la  débarrasse  du 
sang  et  de  la  légère  peau  qui  Tenveloppe.  Faitos- 
la  dégorger  1  heure  ou  2  à  l'eau  froide  ;  faites-la 
cuire  dans  un  court-bouillon  composé  d^assez 
d'eau  pour  que  la  cervelle  baigne,  d'un  quart  de 
verre  de  vinaigre,  sel,  poivre,  girofle,  feuille  de 
laurier,  thym,  ail,  persil,  céleri  vert,  tranches  de 
carotte  :  3  quarts  d  heure  suffisent  pour  la  cuisson. 

—  Ainsi  cuite,  on  la  partage  en  deux  ;  on  la  sert 
sur  le  plat,  où  Ton  verse  une  sauce  au  beurre  noir, 
et  on  l'orne  de  persil  frit.  —  Pour  iTtafefofe,  faites 
revenir  des  petits  ognons  dans  du  beurre,  retirez- 
les  de  belle  couleur,  faites  dans  la  casserole  un 
roux  avec  une  cuillerée  de  ferine,  mouillez  de* 
bouillon  ou  d'eau;  liez  bien,  remettez  les  ognons, 
des  champignons  si  vous  eu  avez,  poivre,  sel,  la 
cervelle;  faites  mijoter  une  demi-heure.  Par«». 
jfôgée  ea  10  ou  12,  vous  la  trempez  dans  une  pâte 
et  faites /rer^.X)u  peut  encore  les  servir  sur  une 

muœ  piQuatUe^  rmigole^  etc. 
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Fbie  de  bœi^sur  le  gril,  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  miocesi  menez  sur  le  gril, 
Muppudrei  de  sel  et  poivre,  retournez;  qu'elles 
soient  très-peu  euites  :  servez  deux  tranehes  Tune 

sur  l'autre,  et  mettez  entre  chaque  uue  boulette 
de  beurre  manié  de  persil. 

Gras-double,  (EiUre'e.) 

Ratissez,  nettoyez  avec  beaucoup  de  spin  et  la- 
vez i  plusieurs  eaux  bouillantes  des  morceaux  de 

gras-double  (panse  de  bœuf),  gras,  bien  épais; 
faites  ensuite  dégorger  dans  l'eau  fraîche,  et  cuire 
6  heures  à  l'eau  avec  tranches  d'ognons,  ail,  clous 
de  girofle,  sel  et  quelques  cuillerées  de  farine. 

En Jricasséede  poulet.  Coupez  en  petits  carrés, 
mettez  du  beurre  aans  une  casserole,  unecuilleré$ 
de  farine,  mouillez  d'un  peu  de  bouillon  ou  d'eau, 
faites-y  bouillir  vos  morceaux  10  minutes;  liez  la 
sauce  avec  2  jauiies  d'œufs,  un  morceau  de  beurrç 
et  jus  de  citron-,  et  servez.  On  peut  ajouter  des 
champignons  cuits  à  l'avance. 

Grillé.  Coupez-le  de  4  doigts  de  longueur  sur 
a  de  large;  passez-le  dans  un  peu  de  beurre 

fondu,  sel,  poivre,  persil  haché;  panez  de  mie  de 
pain;  faites  griller  de  belle  couleur,  et  dressez  en 
couronne  sur  le  plat  avec  sauce  tartare  ou  Robert. 

Tripes  de  bœuf.  (Entrée.) 
Grattez  et  .nettoyez  à  plusieurs  eaux;  faites 
blanchir  à  l'eau  bouillante  et  mettez  dégorger  24 
heures  dan§  Teau  froide,  qu'il  faudra  changer  plu- 
sieurs fois. 

A  la  façon  de  Caen.  Ayez  une  braisiére  ou 
une  huguenote,  foncez-la  de  tranches  de  carollc, 
ognons,  peu  de  lard,  bouquet  garni,  cloqs  de  gi- 
rofle» 4  gousses  d'ail,  gros  poivre»  du  pied  delK^uf 
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par  morceaux  ;  égouttez  les  tripes  et  les  saupou- 
drez de  sel ,  muscade  ;  mettez4es  dans  la  lorrine 

avec  du  jarret  de  jambon  dans  le  milieu,  rem- 
plissez-la juste}  baignez  de  vin  blanc  et  d'au 
peu  d'eau,  couvrez  de  bardes.  Posez  le  couvercle 
et  le  fermez  avec  de  la  pâte,  faites  cuire  à  four 
doux  6  à  7  heures.  Servez  chaud  sur  un  plat  avec 
la  sauce  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 

A  la  façon  de  Coulâmes.  Coupez-les  en  rubans 
de  20  cent,  sur  5,  et  les  étendez  sur  de  pareils 
rubans  de  lard  très-mince  saupoudrés  de  Unes 
herbes,  poivre,  épiées;  roulez  ces  deux  pièces 
l'une  sur  l'autre  et  les  fixez  avec  du  fil.  On  en 
met  un  pour  chaque  convive.  Mettez -les  cuire 
3  à  4  heures,  dans  une  casserole  où  ils  doivent 
baigner  dans  du  bouillon  avec  des  ognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  sel,  poivre,  cpices,  clous  de 
girofle.  Servez'ies  roulés,  les  fils  enlevés,  avec  sauce 
&ite  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule* 

Tetine  de  vache •  (Entrée.) 

Lavez-la  et  la  faites  dégorger  2  heures  à  l'eau 

froide,  faites-la  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau 
bouillante  9  laissez  refroidir,  passez  et  faites  cuire 
et  assaisonnez  comme  le  gras-double  ci-dessus. 

VEAU. 

« 

Le  veau  de  6  semaines  ou  2  mois  est  le  plus 
estimé.  Plus  jeune,  il  n'a  ni  goût  ni  saveur;  plus 
âgé ,  il  n'est  pas  si  délicat.  Il  est  meilleur  depuis 
<nai  jusqu^en  septembre. 

P^eau  rôti. 

Les  parties  qui  servent  à  la  broche  sont  la  hmge 

composée  du  carré  avec  son  rognon  et  le  mor- 
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ceau  qui  y  tient  ou  morceau  d'après  moins  recher- 
ché ;  on  peut  aussi  servir  le  quasi.  Le  veau  se  sert 
très-cuit.  Vous  saupoudrez  de  sel,  vous  roulez  le 

bout  de  la  longe  jusqu'au  rognon  et  le  liez  avec  une 
ûcelle  :  enveloppez  de  papier  beurré  et  embrochez. 

Veau  à  la  broche  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Prenez  un  des  morceaux  indiqués  ci-dessus: 
lardez-le  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre 
et  fines  herbes  :  mettez-le  dans  une  terrine  pour 
le  l'aire  mariner  3  heures  avec  persil,  ciboules, 
champignons,  une  feuille  de  laurier,  thym,  2 
échalotes,  le  tout  haché  très-fin  ;  poivre,  muscade 
râpée,  et  un  peu  dMiuile;  (luand  il  aura  pris  goût, 
embrochez-le  :  mettez  par-dessus  tout  son  assai- 
sonnement, et  l'enveloppez  de  2  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées;  faitcs-le  cuire  à  petit  feu. 
La  cuisson  faite,  ôtez  le  papier,  enlevez  avec  un 
couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  et  la  viande,  pour  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  son  jus,  un  filet  de 
vinaigre,  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
une  pincée  de  farine,  un  peu  de  sel,  poivre}  &ites 
lier  sur  le  feu  pour  servir  dessous  le  carré. 

Feau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Prenez  un  morceau  de  veau  tel  que  le  carré, 
sans  rognon;  le  morceau  d'après,  le  quasi,  ou  un 
morceau  d'épaule.  Faites-le  revenir  dans  la  cas- 
serole et  prendre  une  couleur  blonde,  avec  des 
morceaux  de  lard  de  poitrine  et  un  peu  de  beurre. 
Mouillez  d'un  demi-verre  d'eau,  ajoutez  un  bou- 
quet garni,  2  ou  3  carottes  et  autant  d'ognons, 
un  navet,  poivre,  sel  ;  faites  cuire  2  ou  3  heures, 
dégraissez  la  sauce  et  servez-la  sous  le  veau  avec 
les  carottes  et  \fi  lard  pour  garniture. 
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Veau  cuit  dans  son  jus.  (Entrée  et  Rôt.) 

Prenez  un  des  morceaux  do  l'article  ci-dessus, 
piquez-le  s'il  ne  parait  pas  assez  gras ,  mettez  le 

dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et 
lui  faites  prendre  couleur;  mouillez  alors  d'un* 
demi-verre  d'eau,  ajoutez  sel ,  poivre,  une  demi- 
feuille  de  laurier  et  pas  autre  chose  ;  faites  cuire 
2  ou  3  heures  à  fou  doux;  dégraissez  la  sauce  et 
servez  comme  rôti.  Si  vous  voulez  servir  comme 
enlréey  vous  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule  et  vous 

servez  sur  uae  sauce  tomate,  une  purée  à^oseiUe, 
de  chicorée  ou  de  céieri. 

Veau  de  desserte.  (Entrée.) 
Coupez  mince  des  morceaux  de  veau  rôti. 

Mettez  dans  la  casserole  du  beurre,  une  cuillerée 
de  farine^  faites  roussir  légèrement,  mouillez  de 
bouillon  ou  eau  ;  ajoutez  une  poignée  de  persil  et 
eivette  ou  ciboule,  une  pointe  d'estragon ,  sel, 
poivre;  faites  bouillir  10  minutes,  mettez-y  ré- 
chauffer les  morceaux  de  veau  et  servez. 

Ragoût  de  veau  an  roux.  (Entrée.) 
^  Coupez  de  la  poitrine  par  morceaux  de  3  doigts 
en  carré,  feites-leur  prendre  couleur  arec  du 
beurre  à  la  casserole,  retirez-les.  Faites  dans  la 
même  casserole  un  roux  léger  avec  %  cuillerées 
de  iarine,  versez-y  2  verres  d'eati  ou  du  bouiU 
Ion;  mettez  le  veau,  une  carotte,  ognon  piqué 
d'un  clou  de  girofle ,  uu  bouquet  garni,  sel,  poi* 
vre,  un  rien  de  sucre,  des  petits  ognons  passés 
au  beurre  à  part,  des  champignons.  Quîtncl  le 
tout  est  cuit»  dégraissez  et  servez» 

Poitrim farcie.  (Entrée.) 
Prenez  unejpoitrine  couverte  partout  de  sa  peau 
ou  membràne;  détaches -la  de  la  ehair  jusqu'au 
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bout  du  tendron;  mettez  dessus  une  farce  ou  un 
godiveau;  couvrez  la  farce  avec  la  peau;  cou$ez 
tout  autour  avec  du  fil  et  une  aiguille;  mettez  outre 
avec  bardes  de  lard,  demi-verre  d'eau,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil;  la  cuisson  faite,  prenez  le 
fond  de  la  sauce,  que  vous  dégraissez  ;  passez  au 
tamis;  mettez  une  pincée  de  farine;  faites  réduire. 
Ainsi  cuite  vous  pouvez  la  servir  avec  différents 
ragoûts  de  légumes.  Si  vous  la  faites  cuire  à  la 
broche ,  vous  la  couvrirez  de  papier  beurré  ;  ser- 
vez avec  une  sauce  ou  ragoût. 

Tendrons  de  poitrine  de  veau.  (Ëntrée.) 

Ce  sont  les  cartilages  de  la  poitrine  de  veau. 

Aux  petits  pois.  Coupez  de  la  poitrine  de  veau 
par  petits  morceaux  ;  passez  sur  le  feu  avec  beurre, 
pincée  de  farine,  sel  et  poivre;  ajoutez  un  verre 
d'eau,  un  bouquet  de  persil;  laissez  cuire  une 
heure  et  demie,  et  mettez  des  pois  moyens  :  quand 
ils  sont  cuits,  dégraissez  et  servez. 

A  la  poulette.  Voyez  Blanquette  ci-après. 

En  matelote.  Mettez  du  beurre  dans  la  casse- 
role et  les  y  ftiites  revenir;  retirez-les;  faites  un 
roux  que  vous  mouillez  d*un  verre  d'eau,  bouiU 
Ion  et  autant  de  vin,  sel,  poivre,  clous  de  giro-* 
fle,  ail,  bouquet  garni;  reaieltez  les  tendrons; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  ajoutez  des  petits 
ognons  roussis  dans,  le  beurre  et  des  champignons  ; 
achevez  de  cuire  à  gros  bouillons,  relirez  le  bou- 
quet, les  clous  et  l'ail,  dégraissez  et  servez.» 

En  chartreuse.  Ayant  sauté  des  tcndrcms  au 
beurre,  vous  les  arrangez  comme  la  perdrix  aux 
choux,^  mais  en  les  y  plaçant  en  couronne. 

Côtelettes  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 

Garnissez-les  des  2  côtés  d'une  Arce  composée 
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de  mie  de  pain,  petit  lard,  persil,  ciboules,  cham- 
pignons si  vous  voulez  y  le  tout  haché  fin;  sel, 
poivre;  recouvrez  d'une  mince  barde  de  lard; 
enveloppez  avec  soin  d'un  bon  papier  beurré  ou 
huilé;  faites  cuire  3  quarts  d'heure  à  pelit  feu,  et 
servez  avec  le  papier.  Ëlles  seront  beaucoup  plus 
tendres  si  vous  les  avez  fait  mariner  un  jour  ou  2, 
suivant  la  saison ,  dans  une  cuillerée  et  demie 
d'huile  pour  2  côtelettes. 

Côtelettes  à  la  bordelaise,  jfiuuée.) 

Parez4es  proprement,. assaisonnez-les  de  sel» 

poivre  et  muscade,  faites  un  peu  de  farce  avec 
lard,  chair  de  veau,  mie  de  pain,  échalotes,  per- 
sil, le  tout  haché  trè&-lai;  poivre  et  sel  ;  battez 
bien  cette  farce  avec  un  œuf  cru  et  couvrez-en  cha- 
que côtelette,  dorez-les  avec  de  l'œuf  battu,  pa- 
nez de  mie  de  pain,  beiirfez  une  tourtière, 
posez-les  dessus ,  faites  cuire  au  four  ou  sous  le 
four  de  campagne,  dressez-les  sur  le  plat;  mettez 
un  peu  de  bouillon  et  un  iilet  de  vinaigre  ou  ci- 
tron dans  la  tourtière  pour  en  faire  la  sauce  dont 
vous  couvrez  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  veau  aum  fines  herbes.  (Entrée.) 
Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  et  meltez- 
y  vos  côtelettes  avec  sel,  poivre,  épiées;  sautez- 
les  dans  le  beurre  5  minutes.  Ayez  des  fines  herbes 
et  des  champignons  hachés,  meltez-en  la  moitié 
sur  vos  côtelettes,  retournez -les,  et  ajoutez  le 
resle  de  vos  fines  heirbes  :  achevez  de  cuire,  ajou- 
tes un  jus  de  citron;  dressez  en  couronne,  et  Tas- 
saisonnement  au  milieu. 

Côtelettes  de  veau  au  naturel.  (Entrée.)  • 
Saupoudrez-lcs  de  sel  et  poivre;  trempez-les 
d^ns  du  beu|re  fondu;  mettez  sur  le  gril,  re- 
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tournez,  arrosez  du  reste  du  beurre;  servez*ies 
ainsi,  ou  avec  une  sauce  piquante. 

Côtelettes  de  veau  panées.  (Entrée.) 

Préparez  connue  les  précédentes  ;  panez-les,  et 

faites  cuire  sans  arroser. 

Filets  de  veau  à  la  proi^ençale,  (Entrée.) 

Prenez  du  veau  cuit  h  la  broche  et  froid ,  cou- 
pez-le en  filets  minces;  faites  une  sauce  avec  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  demi- 
verre  d'buiie,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout 
haché;  sel,  poivre;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu; 
pressez  un  jus  de  citron;  mettez -y  les  filets  de 
veau  cbaulTer  sans  qu'ils  bouillent  ;  servez. 

Fricandeau.  (Entrée.) 

Employez  une  noi&  de  veau  que  vous  piquez 
intérieurement  de  gros  lardons  et  la  superlicie  de 
lard  fin  ;  foncez  une  cas^HsIe  de  carottes,  ognons, 
bouquet  garni,  2  clous  de  girolle,  débris  de  lard; 
placez-y  votre  fricandeau,  mouillez-le  d'un  peu 
de  bouillon,  en  ayant  soin  d'arroser  le  deœus  de 
temps  en  temps  avec  le  fond  de  sa  cuisson;  il 
prendra  une  belle  couleur  blonde.  La  cuisson 
achevée,  2  ou  3^  heures,  vous  passez  le  fond  ou 
saace  que  vous  versez  dans  une  petite  casserole; 
dégraissez,  faites  réduire  à  glace,  ajoutez  un  peu 
de  fécule  de  pomme  de  terre  que  vous  aurez  dé- 
layéa  avec  un  peu  d'eau,  dorez-en  le  fricand^u».. 
Servez  le  reste  sous  le  fricandeau ,  si  vous  devez 
le  servir  seul;  sinon  servez- vous- en  pour  assai- 
sonner le  ragoût  de  chicorée  ou  d'oseille,  que  vous 
servii'ez  dessous.  Servez  aussi  sur  une  sauce  tomate. 

Escalopes  de  rouelle  de  veau,  (Entrée.) 
Coupez  de  la  rouelle  de  veau  en  tranches  ou  en 
morceaux  carrés  plus  longs  que  larges,  et  de  la 
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largeur  de  3  doigts  au  plus;  enlevez  les  nerfs, 
ballez  bien  chaque  morceau  avec  le  couperet  :  ils 
doivent  être  de  l'épaissear  d'un  son.  Une  demi* 
heure  avant  de  servir,  vous  mettez  de  la  bonne 
huile  d'olive  dans  une  casserole  sur  un  feu  vif  : 
étant  bien  chaude,  vous  mettez  vos  morceaux  de* 
dans,  ce  qu'il  en  peut  tenir  dans  la  casserole; 
lorsqu'ils  sont  saisis  d'un  côté,  on  les  retourne  de 
l'autre,  qu'ils  ne  soient  que  saisis;  lorsqu'ils  sont 
tous  saisis,  on  les  ôte  et  on  en  remet  d'autres, 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  tous  faits.  Alors  on  met 
UQO  cuillerée  de  chapelure  dans  la  casserole,  une 
cuillerée  de  bouillon ,  et  on  remet  toutes  les  esca*^ 
lopes  avec  du  persil  hache  fin,  sel,  poivre;  on  fait 
mijoter  et  cuire.  £n  servant,  on  y  met  du  jus  de 
citron.  On  les  sert  en  couronne  autour  du  plat. 

Blanquette  d§  veau.  (Entrée.) 

La  blanquette  se  compose  soit  du  restant  d'un 
r6ti  de  veau  à  la  broche  que  vous  coupez  par 
tranches  minces  et  que  vous  aplatissez,  soit  de 
poitrine  de  veail  coupée  par  morceaux  ca^és  de 
3  doigts  de  largeur;  mettez  les  morceaux  dans  une 
çasserole  où  vous  avez  préparé  une  blanquette ^ 
comme  il  est  expliqué  page  151.  Si  elle  se  com- 
pose de  viande  déjà  cuite,  ou  fera  mijoter  la 
sauce  iO  minutes  et  on  y  fera  réchauffer  les  mor- 
ceaux. ,0n  pourra  encorcfaire  frire  les  restes. 

Croquettes  de  çeau.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  fort  morceau  de  beurre  à  la 
casserole,  meltez-y  2  cuillerées  de  farine  et  tour- 
nez sans  roussir,  ajoutez  sel,  poivre  et  muscade, 
champignons  et  persil  hachés,  faites  revenir  un 
peu  :  mouillez  avec  un  peu  de  crème,  et  2  cuille-  • 
rées  à  d^raisser  de  bouillon  ou  du  jus  de  I9  noix. 
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Que  cette  sauce  soit  épaisse  comme  de  la  bouillie. 
Prenez  de  la  noix  de  veau  cuite  de  la  veille,  cou- 
pez-la en  petils  dés,  ainsi  que  la  graisse  de  la 
noix;  joignez-Ics  à  votre  sauce.  Laissez  refroi- 
dir, et  faites-en  des  boulettes  que  vous  panez  : 
irempez-Ies  toutes  panées  dans  de  Tœuf ,  jaune 
et  blanc,  et  repanez  une  seconde  fois.  Faites  frire, 
et  servez  garni  de  persil  frit. 

Quasi  de  veau  à  la  pèlerine.  (Entrée.) 

Morceau  qui  lient  à  la  cuisse  et  à  la  queue. 
—  Piquez -le,  si  vous  voulez,  de  gros  lard  ;  iicelez- 
le  de  manière  à  lui  donner  une  bonne  tournure, 

mettez-le  sur  un  feu  doux  avec  de  Thuile  d'olive; 
faites  dorer  des  2  côtés;  mouillez  d'un  peu  d'eau, 
avec  Sri,  feuille  de  laurier  :  faites  cuire  3  ou  quatre 
heures.  Pendant  ce  temps,  faites  glacer  dans  du 
beurre  et  un  peu  de  sucre  12  gros  ognons;  nxouii- 
lez-les,  quand  ils  sont  d'une  belle  couleur,  avec 
un  peu  du  jus  du  quasi  et  un  peu  de  bon  vin 
rouge  :  ajoutez  12  ou  18  champignons  entiers, 
faites  mijoter  et  cuire.  Âu  moment  de  servir,  dé^ 
graissez,  et  liez  le  jus  du  quasi  avec  de  la  fécule  ; 
glacez  le  quasi  avec  cette  glace,  et  mettez  le  reste 
avec  les  ognons  et  les  champignons  que  vous  servez 
autour  du  quasi. 

Epaule  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Désossez  une  épaule  de  veau ,  assaisonnez-la  de 
sel ,  poivre,  muscade  ;  roulez-la  en  lui  donnant  une 

hellc  forme  oblongue,  et  faites-la  cuire  comme 
le  veau  à  la  bourgeoise,  page  189. 

Galantine  de  veau.  (Relevé.) 

Désossez  une  belle  épaule  de  veau,  enlevez  une 
partie  des  chairs  delà  noix,  que  vous  coupez  en 
forme  de  lardons;  ajoutez  autant,  et  de  mêmedi- 
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meMion,  du  lard*  du  jambon,  de  la  languo  à 

Técarlale  que  Ton  achcle  par  morceaux  cliez  les 
«il^harcu tiers.  Vous  avez  préparé  un  bon  godiveau 
pâtissier  (p.  173).  Étendez  l'épaule ,  assaison- 
nez-la de  sel,  poivre,  muscade;  étalez  une  légère 
couche  de  godiveau  dessus;  couchez-y  la  moitié 
de  lardons  de  jambon  ^  de  yeau  et  de  lard  » 
quelques  truffes  si  vous  voulez ,  puis  une  autre 
couche  de  godiveau  et  le  restant  des  lardons; 
roulez  le  tout  et  (icelez;  enveloppez-la  dans  un 
linge  et  ficelez-la  de  nouveau  comme  une  grosse 
carotte  de  tabac.  Foncez  une  daubière  de  bardes 
de  lard  et  de  couennes,  carottes,  ognons,  un 
bouquet  garni  de  clous  de  girolle.  Placez-y  la  ga- 
lantine, joignez-y  le  désossementde  votre  épaule, 
un  peu  de  sel,  mouillez  de  bouillon,  demi-Iître 
devin  blanc;  faites  cuire  quatre  heures  à  petit  feu. 
Égouttez  la  galantine  et  ne  la  déballez  que  froide. 

Pour  faire  la  gelé^j  vous  passez  la  cuisson  et  la 
dégraissez  :  fouettez,  comme  pour  une  omelette, 
3  œufs,  blancs  et  jaunes,  dans  une  casserole,  ver- 
sez-y votre  cuisson,  posez  la  casserole  8ur^]n  bon 
fètf,  toujours  en 'fouettant  doucement  jusqu'au 
moment  de  l'ébuUition;  retirez-la  au  bord  du  four- 
neau, couvrez-la,  mettez  du  feu  sur  le  couvercle, 
faites  bouillir  le  plus  doucement  possible  pendant 
une  heure.  Tendez  une  serviette  sur  4  pieds  d'une 
chaise  renversée  avec  une  terrine  dessous,  et  y  ver- 
sez doucement  cette  gelée  ;  lorsqu'  elle  sera  refroidie 
vous  la  placerez  autour  de  la  galantine  en  la  servant. 

Ce  procédé,  qui  lui  donne  la  transparence 
d'une  topaze,  peu^  être  employé  pour  clarilier 
toute  espèce  de  jus,  de  consommé,  etc* 

Foie  de  veau  à  la  broche.  (Rôt.) 

Lardez  de  gros  lard,  £^ites-Ie  mariner  4  heures 
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avec  persil,  ciboules,  laurier,  thym,  sel,  2  ci}ille- 
rées d'huile;  tirez-ledesa  marinade,  enveloppez- 
le  d'une  voile  ou  toilette  de  porc  ou  d'un  papier 

beurré;  faites  cuire  environ  5  quarts  d'heure; 
servez-le  au  naturi^l  avec  une  sauce  faite  du  j[us 
du  foie ,  échalotes  hachées ,  2  cuillerées  de  bouil- 
lon, sel,  poivre  et  (ines  herbes  dans  une  saucière.  * 

Foie  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Piquez  un  foie  de  veau  avec  de  gros  lardons  ; 
faites  un  roux,  que  vous  mouillez  avec  un  verre 
de  bouillon  et  un  verre  de  vin  rouge  :  mettez 
cuire  dedans  voire  foie,  garni  de  la  moitié  d'une 
carotte,  deux  gros  ognons,  une  feuille  de  laurier, 
sel,  peu  de  poivre  et  épiées;  faites  cuire  à  feu 
trés-doux  Tespace  de  2  à  3  heures  au  plus,  dé- 
graissez et  servez. 

Foie  de  veau  à  la  poêle,  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  de  veau  par  tranches ,  et  le 
mettez  dans  une  poêle  avec  persil  et  ciboules  ha- 
chés ,  un  morceau  de  beurre  ;  passez  sur  le  feu, 
et  mettez-y  une  cuillerée  de  farine;  mouillez  avec 
bouillon^  une  cuillerée  de  vinaigre  ou  un  demi- 
verre  de  vin,  sel,  poivre  et  épices;  laissez  cuire 
iO  minutes  en  tout,  et  servez. 

Foie  de  if  eau  en  biftecks.  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  par  tranches  d'un  doigt  d'épais- 
seur; faites  revenir  des  2  côtés  5  minutes  dans  le 
beurre,  et  saupoudrez  de  sel;  dressez  sur  un 
plat  chaud ,  et  couvrez  de  boulettes  de  beurre 
manié  de  persil,  ciboule,  sel, .poivre;  mettez  un 
jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 

Coupez  du  foie  de  veau  de  ^épaisseur  d'un 
doigt  et  le  mettez  mariner  avec  un  peu  d'huile. 
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eel,  poivre,  muscade,  fines  herbes.  Coupez  du 
papier  solide  pour  papillotes  et  le  huilez;  posez 
une  mince  tranche  de  lard,  des  fuies  herbes ^  la 
tranche  de  foie,  fines  herbes  et  lard,  reployez , 
laites  griller,  et  servez  aussitôt  que  les  papillotes 
ont  pris  une  belle  couleur  des  deux  côtés* 

Foie  de  veau  haché.  (Entrée.) 

Prenez  2  livres  de  foie,  demi-livre  de  rouelle  de 
veau  y  demi-livre  de  (ilet  de  bœuf,  demi  -  livre  de 
porc  frais,  un  quarteron  de  lard  râpé,  gros  comme 
une  noix  de  moelle  de  bœuf,  un  ognon,  une  gousse 
d'ail,  persil,  ciboule,  cerfeuil;  un  clou  de  girofle 
râpé  et  un  peu  de  muscade,  poivre ,  épices,  sel  ; 
niôlezet  hachez  le  loul;  ajoutez  deiin-livrede  chair 
à  saucisses.  Enveloppez  d'une  voile  ou  toilette  de 
porc  ;  donnez  une  forme  arrondie.  Placez  sur  une 
tourtière  beurrée  et  sous  le  four  de  campagne;  il 
faut  2  heures  de  cuisson  :  servez  sur  le  plat  avec 
une  sauce  faite  d'un  roux  et  du  jus  de  la  cuisson. 
Vous  pouvez,  si  vous  voulez ,  paner,  ou  encore  pla- 
cer ce  hachis  dans  un  moule  ou  dans  un  pâté. 
Rognon  de  veau.  (Entrée.) 

Celui  qui  a  rôti  avec  le  carré  s'emploie  par  fi- 
lets minces  dans  une  omelette.  Cru ,  il  s^ccom- 
mode  comme  le  rognon  do  bœuf  (p.  172),  mais 
n'exige  pas  d'être  blanchi  parce  qu'il  n'a  pas  de 
mauvais  goût. 

Noiûû  de  veau  (Entrée.) 

Ce  morceau  délicat  et  recherché  se  trouve  au 
milieu  du  cuissot.  On  raccouiaiode  comme  le 
veau  à  la  bourgeoise  (page  189). 

Fraise  de  veau  à  la  {vinaigrette.  (Entrée.) 
Faites-la  blanchir  un  quart  d'heureà  Teau  bouil- 
lante, et  la  retirez  dans  l'eau  fraîche;  coupez  par 
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Biorceaiix ,  que  vous  faites  cuire  dans  un  Uanc 

(page  161)  :  égouttez  el  servez  entouré  de  persil 
Yen,  a veo  une  sauce  à  l'huile,  vinaigre,  poivre, 
«el,  ciboule»  estragon,  persil»  hachés  Irès-fin  dans 
une  saucière.  —  jPri/e.  (Entrée.)  On  la  fait  cuire 
comme  la  précédente.  Étant  cuite,  on  Tégoutte, 
on  la  fait  refroidir,  on  la  coupe  par  morceaux,  on 
la  trempe  dans  une  pâte  à  frire,  et  on  la  sert  en 
buisson  avec  du  persil  frit. 

Ris  de  veau.  (£ntrëe.) 

On  les  pique,  on  les  fait  cuire  et  on  les  sert 
comme  le  fricandeau  de  veau  (p.  193)  ;  on  les  rend 
plus  blancs  en  les  mettant  tremper  4  à  5  heures 
dans  du  lait. 

On  les  sert  aussi  en  fricassée  de  poulet.  Faites- 
les  bouillir  une  demi -heure  à  Feau  houillanle, 
avec  une  cuillerée  de  farine,  et  ensuite  vous  les 
accommodez  comme  la  fricassée  de  poulet. 

Mou  de  veau  m  blanc.  (Ëntrëe«) 
Faites  dégorger  un  mou  de  veau  en  cliangcaat 
d'eau  plusieurs  fois;  iaites-ie  blanchir;  remettes^**' 
le  à  Teau  froide,  et  coupez-le  en  petit»  morceaux  ; 
mettez- le  ensuite  dans  une  casserole,  et  faites 
cuire  avec  un  morceau  de  beurre;  une  pincée  de 
iarine  >  a;ez  soin  ^ue  votre  beurre  oe  prenne  point 
de  GOideur  ;  mouillez  avec  bouillon,  poivre,  sel, 
persil,  ciboules,  thym  et  laurier;  quand  il  est  à 
moitié  cuit,  ajoudez  des  peliu  ognon&ei  des  cham- 
pignons ;  au  momenl  d^  servir  »  liez  votre  sauce 
avec  des  jaunes  d'œufs^  et  sei  vez  avec  un  fdet  de 
vinaigre. 

MciÊ  de  HMM  en  matelote.  (Entrée*) 

Faites  dégorger  comme  le  précédent,  et  cuire  à 
moitié  dans  Teau  aveeset,  peitroi  vinaigre^  ognon; 
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faites  revenir  du  lard  et  des  petits  ognons  dans 
une  casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  pour 
faire  un  roux  ;  meUez  un  verre  de  vin  et  autant 
d'eau,  bouquet  garni  ;  mettez-y  le  mou  et  achevez 
de  cuire,  dégraissez  et  servez. 

Cœur  de.  veau.  (Entrée.) 

t^réparez-le  par  tranches  comme  le  bœuf  aa 
gratin ,  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 
Cervelles  de  veau.  (Entrée.) 

On  les  fait  cuire  comme  celles  de  boeuf ,  p.  186; 
il  en  faut  2  ou  3.  On  les  met  de  même  au  beurre 
noir,  en  matelote,  à  la  ravigote  et  frites.  De  plus, 
on  les  emploie  à  la  pouleUe.  Quand  elles  sont  oui-  . 
tes,  comme  il  est  dit  à  celles  de  bœuf,  faites 
fondre  du  beurre  où  vous  délayez  une  cuillerée 
de  farine,  et  mettez  aussitôt  un  verre  d'eau,  sel, 
muscade,  petits  ognons  et  champignons  que  vous 
avez  fait  blanchir  et  que  vous  laisserez  cuire  une 
heure  :  mettez  les  cervelles ,  faites  cuire  10  mi- 
nutes \  servez  avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  et 
jus  de  citron.  Ce  plat  se  décore,  si  on  veut,  avec 
des  tranches  de  pain  découpées  avec  élégance  et 
frites.  On  les  dresse  entre  chaque  cervelle.  — 
Pour  salade.  Dressez-les  sur  un  plat  et  sur  des 
laitues  que  vous  avez  assaisonnées  en  salade,  or-^ 
nez  le  plat  d'œufs  avec  les  cœurs  des  lait.ues ,  et 
couvrez,  au  moment  de  servir,  d'une  magnonnaise. 

Queues  de  veau  à  la  rémolade.  (Entrée.) 

Faites  cuire  des  queues  de  veau  dans  une  cas- 
serole avec  de  l'eau,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre, 
vin  ou  vihaigre  ;  mettez-les  égoutter,  et  trempez- 
les  dans  de  Tœuf  battu;  panez  de  mie  de  pain; 
Irenipez-les  dans  l'huile,  et  repanez;  faites  griller 
de  belle  couleur,  en  les  arrosant  légèrement 
d'huile;  servez  sur  une  rémolade. 
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Queues  de  veau  à  la Jlamande.  (Entrée.) 

Coupez  un  chou  en  quatre  et  faites*le  blanchir 

un  quart  d'heure;  ayez  2  queues  de  veau,  un  mor- 
ceau de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la 
couenne  ;  ficelez  le  lard  et  le  chou,  que  vous  met- 
tez cuire  avec  les  queues,  eau  ou  bouillon,  un 
bouquet  de  fines  herbes,  sel,  gros  poivre  j  dressez 
sur  le  plat  avec  le  petit  lard,  les  choux,  et  servez. 

Tête  de  veau  au  naturel.  (Relevé  et  entrée.) 

Si  elle  n'a  pas  élé  dégorgée  par  le  marchand , 
il  faut  la  faire  dégorger  à  Teau  froide,  24  heures 
en  hiver,  6  en  été,  en  changeant  Teau.  Désossez-la 
entièrement,  la  mettez  à  Teau  froide  sur  le  feu , 
et  la  faites  bouillir  iO  minutes;  égouttez  et  faites 
rafraîchir  à  grande  eau ,  égouttez-la  quand  elle 
est  froide.  Détaillez-la  par  morceaux  de  10  cen- 
timètres carrés,  nettoyez-les  et  parez-les,  frottez- 
les  de  jus  de  citron  ou  d'un  peu  d'acide  tartri- 
que,  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  noué,  faites* 
la  cuire  dans  un  blanc  (page  ICI)  en  la  faisant 
partir  vivement,  puis  ensuite  mijoter  3  ou  4  heu- 
res.  Servez-la  bien  chaude  sur  un  plat,  arrangée 
avec  ordre  en  pyramide,  les  oreilles  entières,  mais 
découpées  iinement,  la  cervelle  bien  conservée. 
On  Tome  de  persil  en  branches,  et  Ton  sert  dans 
une  saucière  une  vinaigrette  composée  d'écha- 
lotte,  estragon,  cerfeuil,  cornichons,  le  tout  haché, 
poivre,  sel,  vinaigre.  On  ne  sertpasde  tête  entière 
à  cause  de  la  difficulté  du  découpage  à  table.  Une 
moitié  suffit  ordinairement,  avec  ou  sans  cervelle. 

Tête  de  veau  en  tortue.  (Relevé  et  entrée.) 

Préparez-la  et  iàites  cuire  comme  la  précédente. 
Disposez  un  bon  ragoût  à  la  financlèie  (j[mge  168), 
pour  lequel  vous  aurez  fait  réduire,Mam  le  coulis 
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blond,  un  verre  de  vin  de  Madère  sec ,  un  peu  de 
piment  ou  poivre  de  Cayenne  \  on  ajoute  à  ce  ra- 
goût,  îndépendammenlde  la  financière,  des  jaunes 
d'œufs  durcis,  des  cornichons  tournés  en  olives, 
des  quenelles  de  godiveau  et  la  langue  coupée  en 
morceaux  ainsi  que  la  cenrelle  ;  yous  égouUez  biea 
vos  morceaux  de  léte  et  les  dressez  le  plus  en  py- 
ramide possible  ;  masquez-les  de  votre  ragoût,  gar- 
nissez le  plat  de  12  écrevisses  et  12  croûtons  frits 
au  beurre,  et  servez  bien  chaud.  On  doit  toujours 
raccompagner  de  ragoût  dans  une  saucière  pour 
suppléer  à  ce  qui  n'  aurair|i^  pu  tenir  sur  le  plat. 

Tête  de  veau  frite.  (Entrée.) 

Les  restes  d'une  tête  de  veau  se  coupent  par 
moreeaax  et  se  font  frire  après  les  avoir  trempés 

dans  la  pate. 

Oreilles  de  wau.  (Entrée.) 

Prenez  des  oreilles,  que  vous  préparez  comme 
celles  de  l'articie  tète  de  veau .  Etant  cuites  de 
même,  et  égouttées,  vous  ciselez  les  bouts,  qoe 
vous  renversez  en  arrière.  On  les  sert  sur  une 
sauce  au  beurre  d'écrevisses,  une  sauce  piquante 
Ott  à  la  ravigote,  une  purée  de  pois  verts,  etc. 

Frites.  Cuites  comme  einiessos,  laissez-les  re- 
froidir, coupez-les  en  deux,  et  garnissez-les,  si 
vous  vouiez,  d'une  farce  à  quenelles;  unissez  bien 
cette  farce  avec  un  contean  trempé  dans  Teau 
chaude.  Trempez  ces  oreilles  farcies  ou  non  dans 
de  l'œuf  battu,  blanc  et  jaune;  roulez-les  dans  de 
la  mie  de  pain ,  et  faites  frire.  Servez  en  buisson 
avec  persil  frit.  ^ 

Langues  de  tfeuu.  (Entrée.) 

Les  langues  de  veau  peuvent  s'accommoder 

comme  celles  de  bœuf. 
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Pieds  de  veau.  (Entrée.) 

11  faut  les  désosser  du  gros  os,  les  fendre,  faire 
blanchir  à  l'eaa  bouillante,  et  cuire  dans  un  blanc 
(page  161);  servez-les  avec  branches  de  persil  au- 
tour et  une  sauce  vinaigreUe  à  part  comme  pour 
la  tète  de  veau  ci-dessus.  —  A  la  pouletle.  Cuits 
de  même  et  découpés,  vous  les  servez  sous  une 
sauce  comme  celle  des  pieds  de  mouton.  —  FrUs. 
Cuits  refiroidis  et  découpés ,  trempet-les  dans  de 
Tœuf  battu,  passez-les  2  fois  et  les  faites  frirei 
servez  sur  une  serviette  avec  persil  frit. 

MOUTON. 

Il  faut  le  choisir  d'une  chair  noire,  gras  en  de- 
danSy  et  le  laisser  mortifier  pour  qu'il  soit  tendre. 

Gigot  rôti,  (Rôt.) 

Pour  que  le  gigot  rôti  soit  un  excellent  manger, 
il  faut  qu'il  soit  bien  mortifié;  pour  cet  elfet,  ayez 
soin  de  ne  le  faire  cuire  que  A  jours  après  que  le 
mouton  aura  été  lué  ;  battei-le  bien  pour  l'atlen* 
drir  davantage;  faites  le  mariner  1  jour  ou  2  avec 
de  l'huile,  poivre,  ogoon,  persil;  mettez  une 
gousse  d'ail  près  du  manche  et  d'autres  en  filets 
oans  les  chairs,  si  on  Taime;  embrochez-le  et  fai- 
tes-le cuire  à  un  feu  très-vif ,  de  manière  qu'il  soit 
saisi  ;  tournez-le  souvent  et  arrosez  avec  son  jus  et 
la  marinade;  laissez-le  cuire  une  heure  et  demie. 

Gigot  à  l'eau.  (£ntrée.) 

Désossez-le  si  vous  voulez.  U  faut  qa'il  soit  mor* 
tifié.  Mettez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 

beurre,  sur  un  feu  doux,  prendre  couleur  des 
deux  cûtés}  mouillez  avec  un  peu  d'eau}  mettez 
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3  gousses  d'ail ,  4  ou  5  gros  ognons  entiers  et 
2  carottes  ;  faites  cuire  ainsi  6  ou  7  heures  trés- 
doucemeût;  mettez  du  sel,  point  de  poivre  ni 
autre  assaisonnement.  Servez-le  seul.  Dégraissez 
la  sauce  et  la  liez  avec  un  peu  de  fécule  ;  vous  en 
glacez  le  gigot.  Servez  dessous  chicorée,  hari- 
cots ou  marrons,  etc. 

Gigot  braisé  oudc]  heures.  (Entrée  et  relevé.) 

Otez  Fos  du  quasi  et  celui  du  milieu  du*gigot^ 
sans  le  déchirer;  piquez  de  gros  lard  assaisonné 
de  sel  et  d'épices,  sans  que  les  lardons  paraissent 
hors  du  gigot  ;  ficelez  ;  donnez  un  coup  de  cou- 
teau dans  la  jointure  pour  replier  le  manche,  dont 
vous  coupez  le  bout  pour  qu'il  tienne  moins  de 
place.  Mettez-le  dans  une  daubière  ou  braisiére, 
avec  6  ognons,  A  carottes,  un  gros  bouquet  de  per- 
sil bien  garni  de  plantes  aromatiques,  sel,  épices^ 
les  os  que  vous  avez  retirés  du  gigot  et  d'autres 
débris  de  viandes  que  vous  auriez ,  2  bardes  de 
lard,  2  verres  de  bqjiillon  ou  d'eau.  Quand  il  a 
commencé  à  bouillir  vous  le  menez  doucement 
avec  du  feu,  s'il  se  peut,  sur  le  couvercle.  Quand 
il  est  cuit,  vous  le  servez  avec  son  jus  dégraissé 
et  passé  au  tamis.  Pour  lui  donner  meilleur  coup 
d'oeil  vous  le  glacez  avec  de  son  jus  que  vous  avez 
fait  réduire  à  part  dans  une  petite  casserole. 

Gigot  dans  son  jus.  (Entrée  et  relevé.) 

Désossé  et  replié  comme  celui  de  7  heures,  vous 
le  faites  revenir  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 

beurre;  faites-lui  prendre  couleur  comme  s'il  sor- 
tait de  la  broche.  Âssaisonnez-le  de  sel,  d'épices,  et 
d'un  bouquet  garni;  laissez-le  mijoter,  en  le  re- 
tournant de  temps  à  autre  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
cuit,  et  le  servez  avec  son  jus,  sur  des  haricots^ 
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ou  des  pommes  de  terre.  Les  pommes  de  terre 
épluchées  crues,  peuvent  se  faire  frire  avec  la 

graisse  du  gigot  (|uand  il  est  près  de  sa  cuisson. 

Gigot  à  la  provençale.  (R6t.) 

Lardez  un  gigot  de  42  gousses  d'ail ,  et  42  an- 
chois en  filets;  faites-le  rôtir  à  la  broche  et  le 
servez  sur  le  ragoût  suivant.  Épluchez  plein  un 
litre  de  gousses  d'ail,  iaites-les  blanchir  à  plusieurs 
bouillons;  lorsqu'elles  seront  presque  cuites,  re- 
lirez-Ies  et  les  jetez  dans  Teau  fraîche  :  égouttez- 
les.  Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouillon 
et  du  jus,  avec  du  coulis,  si  vous  en  avez  ;  jetez-y 
lail,  faites-le  réduire  et  servez  sous  le  gigot. 
Émincés  de  mouton.  (Entrée.) 

Prenez  du  gigot  cuit  à  la  broche,  coupez  la  chair 
très-mince  et  de  5  cent,  de  largeur  :  faites  un 
roux,  mouillez  avec  un  peu  de  liouiilon,  sel,  poi- 
vre; faites  réduire  voire  s^ce  ;  ajoutez  un  morceau 
de  beurre  et  des  cornichons  coupés  en  tranches; 
mettez  vos  émincés  dans  la  sauce,  et  faites  cuire 
doucement  sans  faire  bouillir.  Si  vous  n'avez  pas  - 
mis  de  cornichons ,  répandez-j  du  persil  haché  au 
moment  de  servir. 

Émincés  de  mouton  au  beun^e  d*anchois. 

Émincez  le  reste  d'un  gigot,  et  couvrez-le  d'une 
sauce  italienne  où  vous  aurez  ajouté  des  corni* 
cbons  et  du  beurre  d'anchois;  faites  réchauffer 

sans  bouillir. 

Hachis  de  mouton  aux  œufs  frits.  (Entrée.) 

Vous  faites  un  hachis  de  mouton  et  le  décorez 
de  croûtons  frits  et  d'œufs  frits  sur  une  sauce  to- 
mate ou  autre. 

'Filet  de  mouton  aux  légumes.  (Entrée.) 

Prenez  un  carré  de  mouton ,  ôtez  les  os  et  pi- 
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quez-le  de  menu  lard  ;  faites-le  cuire  à  la  broche, 
servez  dessous  un  ragoût  de  légumes:  comme  épi* 

iiards,  chicorée,  farce  d'oseille,  choux-fleurs,  ha- 
ricots verts  ou  blancs,  pommes  de  terre. 

Carré  à  la  bourgeoise.  (Eiitre'e.) 

Appropriez  un  carré  de  mouton,  que  vous  met* 

tcz  cuire  dans  une  casserole  avec  de  Teau ,  un 
verre  de  vin  blanc,  persil,  ciboules,  une  gousse 
d'ail,  2  clous  de  girolle,  sel,  poivre  ;  la  cuisson  faite, 
passez  la  sauce  au  tamis,  dégraissez  et  faites  ré- 
duire; mettez-y  un  morceau  de  beurre  manie  de 
farine,  persil  haché;  faites-la  lier  sur  le  feu,  met* 
tez  un  jus  de  citron  ou  iilet  de  vinaigre,  et  servez 
sur  le  carre. 

Poitrine  de  mouton  grillée*  (Entrée.) 

Faites  cuire  une  poitrine  de  mouton  dans  une 
casserole  avec  eau,  sel,  poivre,  persil,  cibou- 
les, thym  et  laurier  :  quand  elle  est  cuite,  passez- 
la  à  rhuile  avec  persil,  ciboules  hachés,  sel,  poi- 
vre; panez  de  mie  de  pain,  mettez  sur  le  gril,  et 
servez  avec  une  sauce  piquante.  Au  lieu  de  la  faire 
cuire  ainsi,  vous  pouvez  la  faire  cuire  dans  le  pot- 
au-feu  et  la  paner  et  griller  de  la  même  façon. 

On  peut  la  servir  sur  un  ragoût  de  chicorée^ 
de  laitues^  de  purée  d^ognons^  de  purée  d  oseille  y 
sauces  loniate,  tartare,  etc.,  el  diverses  purées. 

Côtelettes  de  mouton  grillées.  (Entrée.) 

Parez  et  les  aplatissez,  saupoudrez-les  de  sel  et 
poivre,  et  faites-les  griller  sur  un  feu  vif,  en  ne 
les  retournant  qu'une  fois  pour  conserver  leur  jus. 

Côtelettes  de  mouton  panées.  (Entrée.) 

Parez  vos  côtelettes  ;  passez-les  au  beurre  tiède 
avec  sel  et  poivre;  panez-les  de  mie  de  pain,  faites- 
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les  cuire  sur  le  gril  à  un  feu  vif  pcndanl  dix  minu- 
tes ;  dressez-les  en  couronne  sur  le  plat,  et  servez- 
les  seules  ou  avec  une  maître-cV hôtel.  Une  autre 
manière  de  paner  les  côtelettes  consiste  à  les  trem- 
per, en  les  lenant  par  l'os,  dans  le  pot-au-feu  bouîl- 
lant,  et  du  côté  où  se  forme  la  graisse.  Elles  sont 
ainsi  saisies  et  graissées  ;  vous  les  panez  à  l'instaat. 

Côtelettes  de  mouton  à  V oseille.  (£utrëe.) 

Vous  les  faites  cuire  avec  bouillon,  bouquet 
garni;  quand  elles  sont  cuites  vous  passez  la  sauce, 
que  vous  dégraissez  et  laites  réduire  :  servez  sur 
une  purée  ou  farce  d'oseille. 

Côtelettes  de  mouton  sautées  à  la  poêle.  (Entrée.) 

Vous  les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  poêle 
avec  un  morceau  de  beurre;  quand  la  cuisson  est 

faîte,  faites-les égoutterdeleur  graisse;  laissez  dans 
votre  poêle  une  demi-cuillerée  de  graisse,  et  ajou- 
tez quelques  cuillerées  de  bouillon,  échalotes,  fines 
herbes,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  cornichons 
coupés  en  filets  :  faites  bouillir;  dressez  vos  côtelet- 
tes, et  servez  la  sauce  dessus  avec  liiet  de  vinaigre. 

Côtelettes  à  la  jardinière.  (Entrée.) 

Parez  et  ne  laissez  que  la  noix  à  des  côtelettes 

bien  mortilices;  faites  fondre  un  peu  de  beurre 
dans  un  plat  qui  aille  au  feu;  rangez-y  vos  côte- 
telles ,  assaisonnez-les  de  sel ,  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée,  et  posez  dessus  un  rond  de  papier 
beurré.  Au  moment  de  servir,  vous  posez  votre 
plat  sur  un  boq  fourneau  ;  vos  côtelettes  cuites 
d'un  côté,  retournez-les  de  l'autre,  égouttez  le 
beurre,  dressez  en  couronne;  mettez  dans  le  plat 
une  petite  cuillerée  de  jus  ou  de  bouillon,  pour 
détacher  ce  qui  tient  au  pl^t;  ^rrosez-en  vos  côte- 
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Icttes,  et  servez  dans  le  milieu  un  petit  ragoût  de 
w  légumes  mêlés.  (Koy^;^  Macédoine,  pag.  169.) 
Les  côtelettes  de  mouton,  cuites  comme  les  précé- 
dentes ou  sautées  à  la  poêle,  peuvent  servir  encore 
comme  entrée  sur  un  ragoût  de  chicorée^  une  sauce 
tomate,  un  ragoût  de  champignons,  un  ragoût  de 
laitues^  en  les  glaçant  avec  leur  jus;  à  la  matlre* 
d'hôtel  (beurre  manié  de  persil)  comme  les  bif- 
tecks, etc. 

Autres  façons.  (Entrées.)  On  les  fait  griller  et 

on  les  sert  en  couronne  sur  une  purée  d'ognons, 
à  la  Soubise.  —  On  peut  aussi  les  larder  de  jambon 
et  de  truffes,  les  faire  cuire  dans  une  braise,  ré- 
duire la  sauce  et  les  faire  glacer  dans  la  casserole  ; 
les  servir  en  couronne  avec  purée  d'ognons  ou  de 
pommes  de  terre  au  milieu.  • —  Grillées,  ou  les 
sert  sur  une  purée  de  pommes  de  terre  au  lait. 

Epaule  de  mouton. 

Elle  peut  se  servir  cuite  et  préparée  selon  les  dif- 
férentes manières  indiquées  pour  le  gigot.  —  Pour 
rôtij  on  la  pique  avec  du  persil  en  branches,  au 
lieu  de  lard,  et  on  la  metà  la  broche  en  Tarrosant. 

Epaule  de  mouton  en  musette.  (Entrée.) 

On  la  désosse,  en  laissant  le  bout  du  manche; 

on  la  pique  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel, 
poivre.  On  la  licelle  afin  de  lui  donner  une  forme 
ronde  comme  une  assiette.  Il  ne  faut  pas  la  rouler. 
Etant  ficelée,  on  lui  fait  prendre  couleur  ;  et  on  la 
fait  cuire  exactement  comme  le  gigot  à  Teau  :  5 
heures  de  temps.  Etant  cuite,  on  la  dégraisse;  on 
lie  la  sauce  et  on  en  glace  Tépaule.  On  la  sert  seule 
ou  garnie  de  tout  ce  qu'on  veut.  ^ 

Haricot  de  mouton  ou  Hochepot.  (Entrée.) 
Faites  revenir,  dans  du  beurre,  de  Tépaule, 
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de  la  poitrine  ou  des  eôteletles  de  mouton  coupées 
par  morceaux  ;  retirez-les  et  faites  un  roux  ;  quand 
il  est  de  belle  couleur^  mouillez  d'eau  ;  ajoutez 
sel ,  poivre,  bouquet  garni,  une  gousse  d'ail;  re^ 
mettez  votre  viande;  quand  elle  est  presque  cuite, 
ayez  des  navets,  passez-les  au  beurre  dans  la 
poêle  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  d'une  couleur  jaune 
un  peu  foncée,  mettez-les  alors  dans  votre  haricot  ; 
laissez-les  cuire  une  demi-heure,  dégraissez  la  sauce 
et  servez.  On  peut  le  faire  aussi  avec  des  pommes 
de  terre  ou  des  carottes  au  lieu  de  navets. 

Mimion  aux  luiricois  verts.  {Entrée.) 

Préparez  le  mouton  comme  ci-dessus,  faites  un 
roux,  et,  au  lieu  de  navets,  mettez-y  des  baricots 
verts  presque  cuits  à  l'eau. 

Rognons  à  la  brochette.  (Entrée.) 

Ouvrez  vos  rognon^  par  le  milieu,  et  passez  en 

travers  une  petite  brochette  ;  assaisonnez-les  de  sel , 
poivre,  huile,  et  faites-les  cuire  sur  le  gril:  quand 
ils  sont  cuits,  dressez-les  dans  un  plat ,  et  servez 
dessous  une  maître-d'hôtel.  Les  rognons  ont  une 
peau  que  Ton  enlève  aisément  quand  ils  ont  trempé 
5  minutes  dans  l'eau  froide. 

Rognons  mi  vin  de  Champagne.  (Entrée.) 

Coupez  vos  rognons  en  une  quinzaine  de  tran- 
ches chacun,  et  les  accommodez  comme  il  est  in- 
diqué pour  les  rognons  de  bœuf  (page  185).  Le  vin 
de  Champagne  est  préférable,  mais  on  peut  ce- 
pendant en  employer  d'autres. 

Langues  de  mouton.  (Entrée.) 

Elles  se  préparent  comme  celles  de  bœuf  (page 
i82).  —  U  faut,  avant  loul,  les  mettre  blanchir 
dans  l'eau  avec  sel  et  demi-verre  de  vinaigre ,  faire 
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bouillir  un  quart  d'heure»  et  enlever  la  peau  dure 

qui  les  recouvre. 

Langues  de  mouton  en  papillotes.  (Entrée.) 

Faites-les  blanchir  comme  ci-dessus  et  cuire 
ensuite  dans  une  braise  (page  160),  ou  dans  le  pot- 
au-feu  s'il  n*y  en  a  qu'une  ou  deux  ;  retirez-les  et 
égouttez  :  hachez  des  fines  herbes  et  champignons, 
que  vous  passez  au  beurre  avec  du  lard  haché  fin, 
sel  et  épiées;  ajoutez-y  les  langues,  puis  faites  re* 
iroidir  dans  une  terrine.  Garnissez  ensuite  vos  lan- 
gues de  cet  assaisonnement,  enveloppez-les  cha- 
cune d'un  papier  huilé  coupé  en  cœur,  et  replié 
tout  autour  ;  faites  griller  doucement  en  arrosant 
avec  un  peu  d'huile. 

Langues  de  mouton  à  la  purée.  (Entrée.) 
Cuites  comme  ci-dessus,  vous  pouvez  les  servir 
sur  une  purée  de  lentilles,  de  pois  ou  d'épinards, 
que  vous  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson.  De 
même  sur  une  sauce  tomate.  Ou  bien  à  la  Sainte 
Lambert^  sur  une  purée  de  légumes  avec  lesquels 
elles  ont  cuit,  que  vous  mêlez  avec  une  cuillerée 
de  farine  et  du  jus  de  la  cuisson* 

Cervelles  de  mouton.  (Entrée.) 

Elles  s'accommodent  comme  celles  de  bœuf  et  de 

veau. 

Queues  à  la  braise.  (Entrée.) 

Parez  6  belles  queues,  foncez  une  casserole  de 
carottes,  ognons,  émincés  de  jambon,  un  bouq,uet 
garni,  2  clous  de  girofle;  mettez-y  vos  queues; 
mouillez  moitié  vin  blanc  et  moitié  eau,  un  peu  de 
sel,  les  parures  des  queues  et  autres  viandes  si  vous 
en  avez,  très-peu  de  sel,  faites  cuire  4  heures,  feu 
dessus  et  dessous  ;  passez  la  cuisson ,  dégraissez- 
la;  fei(es*la  réduire  à  glace;  égouttez  sur  un  linge 
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vos  queues,  dressez-les  sur  de  Toseille,  de  la  chico' 
rée  ou  une  purée  quelconque,  ou  une  sauce  tomate, 
etc.  ;  glacez  vos  queues  et  servez  bien  chaudement. 

Queues  grillées.  (Entrée.) 
Cuites  comme  les  précédentes,  mettez-les  à  la 

presse,  entre  2  couvercles  de  casserole ,  avec  un 

i)oids  dessus  pour  les  dresser  et  aplatir  :  lorsqu'eU 
es  sont  froides,  panez-les  et  trempez-les  dans  de 
Fœuf  battu,  du  sel,  et  les  panez  une  seconde  fois  : 
mettez-les  sur  le  gril  à  petit  feu  en  les  arrosant  de 
temps  en  temps  d  un  peu  de  beurre  fondu.  Étant 
d'une  belle  couleur,  dressez-les  sur  une  petite 
sauce  piquante  un  peu  claire  ou  une  sauce  tartare. 

Pieds  de  mouton  à  la  poulette.  (Entrée.) 
Étant  échaudés,  blanchis  et  épluchés  de  leurs 
poils,  sans  en  oublier  une  petite  toufie  cachée  dans 
la  séparation  du  pied,  ôtez  le  grand  os,  meltez-les 
cuire  6  heures  environ  dans  un  blanc,  p.  161 , 
jusqu'à  ce  que  les  os  se  détachent  facilement  ; 
mêlez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  cuillerée  de  farine,  mouillez  de  bouillon, 
mettez  les  pieds,  par  morceaux,  avec  champignons 
si  vous  voulez ,  petits  ognons,  persil  et  ciboule  ha- 
chés, sel,  poivre,  muscade;  laissez  mijoter  une 
demi-heure}  et,  au  moment  de  servir,  liez  votre 
sauce  de  jaunes  d^œufs,  et  filet  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  frits.  (Entrée.) 
Cuits  à  Teau  et  désossés  comme  les  précédents, 
faites-les  mijoter  une  heure  dans  une  marinade 
composée  avec  sel,  poivre,  ail,  vinaigre,  un  peu  de 
bouillon,  beurre  manié  delarine,  laurier  et  clous 
de  girofle;  faites-les  refroidir;  trempez-les  dans  de 
Tœuf  battu  ;  panez  de  mie  de  pain  ;  faites  Irire  de 
belle  couleur;  servez  garni  de  persil  frit. 
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Pieds  de  mouton  au  fromage.  (Entrée.) 

Mettez  dans  une  casserole  des  pieds  de  mouton 
cuits  et  désossés  comme  ceux  à  la  poulette,  cou* 
pez-Ies  en  deux;  passez-les  sur  le  feu  avec  beurre, 
champignons,  persil,  ciboules,  ail,  clous  de  gi- 
rofle; mouillez  avec  bouillon;  mettez  du  sel,  poi- 
vre; faites  cuire  et  réduire  à  peu  de  sauce  ;  met- 
tez un  lîlet  de  vinaigre;  dressez  sur  le  plat;  cou- 
vrez avec  une  farce  de  godiveau  de  Tépaisseur  d'un 
écu  ;  unissez  avec  de  Tœuf  battu;  panez  moitié  de 
pain  et  moitié  de  fromage  de  Gruyère;  faîtes  pren- 
dre couleur  au  four  de  campagne  et  servez. 

AGNEAU  ET  CHEVREAU. 

L'agneau  et  le  chevreau  s'accommodent  de  la 
même  manière.  La  plupart  des  indications  pour 

le  mouton  peuvent  aussi  servir  pour  le  chevreau 
et  Tagneau. 

Agneau  à  la  poulette*  (Entrée.) 

Faites  blanchir  un  quartier  d'agneau  ;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole  avec  une 
cuillerée  de  farine;  quand  votre  farine  est  délayée 

avec  le  beurre,  versez  2  ou  3  verres  d'eau  bouil- 
lante, peu  à  peu,  afin  qu'elle  se  lie- bien  avec  le 
beurre;  quand  vous  voyez  qu'elle  est  assez  claire, 
mettez  votre  agneau,  poivre,  sel,  bouquet  garni, 
petits  ognons,  faites  cuire;  une  demi-heure  avant 
de  servir  ajoutez  des  champignons  ;  dégraissez  la 
sauce,  Hez4a  d'un  jaune  d'œuf  et  servez. 

Quartier  pané  et  rôti*  (ilôt.) 

Piquez-le  de  petit  lard  du  côté  de  la  peau, 
couvrez-le  de  papier  beurré  pour  le  mettre  à  la 
broche.  Quand  il  est  presque  cuit,  vous  le  retirez 
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du  feu ,  le  tléballez  et  le  saupoudrez  de  sel  et 
persil  haché  lrés*menu;  approchez  ensuite  d'un 
feu  très-vif  pour  lui  donner  de  la  couleur,  et  ser- 
vez avec  une  maître-d'hôtel  introduite  sous  Té* 
paule  au  ino^eu  d'une  incision. 

jégneau  pascal.  (Rôt.) 
Vous  le  faites  rôtir  entier.  Désossez  le  collet  jus- 
qu'aux épaules;  bridez-les  ainsi  que  les  cuisses,  que 
vous  cachez;  ficelez  le  tout  et  servez-vous  d'at- 
lelets  ou  l)rochettes  pour  le  faire  tenir  à  la  broche, 
à  laquelle  il  faudra  l'attacher  et  non  le  percer; 
couvrez -le  de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré, 
que  vous  retirez  aux  trois  quarts  cuit,  pour  donner 
de  la  couleur. 

Galantine  d'agneau.  (Relevé.) 

Désossez  un  agneau  entier  :  prenez  une  partie 
des  chairs  des  gigots  et  autant  de  panne  de  co- 
chon, de  la  mie  de  pain  mollet  trempée  dans  du 
lait  et  bien  égouttée;  hachez  et  pilez  le  tout  pour  en 
faire  une  farce,  dans  laquelle  vous  mettrez  2  œufs, 
poivre,  sel,  un  peu  des  quatre  épices.  Du  reste, 
procédez  comme  pour  la  galantine  de  veau  ;  mais 
une  bonne  heure  de  moins  pour  la  cuisson. 

Epigramme  d*agneau.  (Entrée.) 

Procurez-vous  un  quartier  de  devant  d'agneau  ; 
détachez-en  l'épaule,  que  vous  ferez  rôtir;  faites 
cuire  la  poitrine  dans  une  braise;  lorsqu'elle  sera 
cuite ,  mettez-la  à  la  presse  entre  2  couvercles  de 
casserole  avec  un  poids  pour  l'aplatir  ;  taillez  les 
côtelettes  et  les  parez,  disposez-les  dans  une  sau- 
teuse; saupoudrez-les  d'un  peu  de  sel  et  arrosez 
d'un  peu  de  beurre  fondu;  la  poitrine  d'agneau 
étant  froide,  vous  la  détaillez  en  morceaux  de  ma- 
nière à  imiter  des  côtelettes.  Panez-les  une  fois , 
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trempez-les  dans  des  œufs  battus,  assaisonnez  de 
sel,  poivre,  un  peu  de  beurre  fondu  :  panez  une 
seconde  fois.  Coupez  en  émincé  les  chairs  de 
rôpaule,  faites-en  une  petite  blanquette;  joignez-y, 
si  vous  voulez ,  quelques  champignons.  Au  mo- 
ment de  servir  vous  faites  frire  à  friture  neuve  vos 
petites  poitrines  ;  vous  avez  fait  cuire  vos  côte- 
lettes dans  la  sauteuse,  dressez  en  couronne,  en- 
tremêlez d'une  poitrine  et  d'une  côtelette,  votre 
blanquette  dans  le  milieu.  Ce  plat  peut  aussi  en 
faire  trois  séparés. 

Fileis  à  la  béchamel.  (Entrée.) 
Faites  une  béchamel  (page  449);  quand  vous  êtes 
prêt  à  servir,  mettez -y  de  Tagneau  rôti  coupé  en 
petits  morceaux  minces,  faites-les  chaulTer  sans 
bouillir,  et  servez. 

Tête  (£ agneau.  (Entrée.) 

Désossez-la  comme  la  tête  de  veau,  et  la  faites 

blanchir  et  cuire  de  même;  égouttez-la  et  la  servez 
au  naturel  pour  manger  à  Thuile,  ou  bien  servez- 
la  comme  la  tète  de  veau  en  tortue,  ou  sur  une  sauce 

tomate,  aux  champignons,  à  Titalienne,  etc. 

Issues  d'agneau  au  petit  lard.  (Entrée.) 

On  entend  par  issues  la  tête,  le  foie,  le  cœur,  le 
mou  et  les  pieds.  Désossez  la  mâchoire  supérieure 
de  la  tète,  coupez  le  bout  du  mufle,  faites  dégorger 
le  tout  et  blanchir  à  Teau  bouillante;  faites  cuire 
avec  un  peu  de  bouillon  ;  ajoutez  un  peu  de  petit 
lard  coupé  en  gros  dés,  un  bouquet  garni  de  thym^ 
laurier,  persil;  mettez  dans  une  casserole  chauffer, 
sans  bouillir,  persil,  ciboules,  estragon,  le  tout 
haché;  2  cuillerées  de  bouillon,  une  de  vinaigre, 
poivre,  sel»  muscade  *  râpée ,  un  peu  d'huile; 
égouttez  et  dressez  la  tête,  la  cervelle  à  découvert, 
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loul  le  reste  des  issues  autour  et  le  petit  lard  ;  pas- 
sez la  sauce  et  la  servez  dans  une  saucière. 


COCHON. 

La  meilleure  chair  de  cochon  est  celle  qui  est 
ferme  et  rougeâtre,  sans  mauvais  goût  et  sans  ta- 
ches de  ladrerie,  qui  sont  des  marques  blanches 
dont  elle  est  parsemée.  La  chair  de  cochon  est 
meilleure  lorsqu'il  a  7  ou  8  mois;  mais  il  faut  pré* 
férer  la  panne  et  le  ]ard  de  celui  qui  a  environ 
15  mois.  Lorsque  le  cochon  est  vieux,  sa  chair  est 
dure  et  coriace. 

Porc  frais  à  la  broche.  (Rot.) 

Faites  mariner  3  jours  une  échinée  ou  un  filet 

de  cochon  dans  de  Thuile,  sel,  poivre,  persil, 
ognon  en  tranches,  laurier,  2  clous  de  giroÛe  con* 
cassés.  Vous  la  faites  cuire  à  la  broche  en  l'arro- 
sant de  sa  marinade. 

Côtelettes  de  porc  frais*  (£ntrée.) 

Après  les  avoir  fait  mariner,  si  vous  voulez, 
comme  ci-dessus,  vous  les  faites  cuire  sur  le  gril, 
ou  dans  la  poêle,  et  les  servez  sur  une  sauce-Robert 
avec  des  cornichons  en  tranches,  ou  une  sauce  pi- 
quante,  ravigote,  tomate,  une  farce  d'oseille,  etc. 

Oreilles  de  cochon.  (Entrée.) 

Flambez-les,  nettoyez-les,  et  les  mettez  cuire 
avec  un  litre  de  lentilles  à  la  reine  et  de  Teau, 
ognonS)  carotte.  On  les  sert  sur  les  lentilles,  ou  bien 
sur  la  purée  que  l'on  fait  de  ces  lentilles.  On  les 
fait  cuire  aussi  dans  une  braise,  et  on  les  sert  sur 

des  purées  de  pois,  haricots ,  sauce  tomate ,  pi- 
quante y  etc.  Cuites  de  la  même  manière,  on  les 
fait  frire  comme  celles  de  veau. 
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%^  Cochon  de  lait  à  la  broche.  (Rôt.) 

On  le  tue  comme  le  cochon.  Il  faut  qu'il  sai- 
gne abondamment  pour  que  sa  chair  soit  })lanche. 
Mettez  dans  Peau,  assez  chaude  pour  y  tenir  la 
main  et  l'agiter  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  que  (e 
poil  se  détache.  Mettez-le  sur  la  lal)le,  frottez-le 
et  le  trempez  souvent  dans  Teau  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  net  de  tout  poil.  Otez-lui  les  sabots, 
videz-le  en  conservant  les  rognons.  Garnissez  son 
intérieur  d'un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
fines  herbes,  ognons  piquâ  de  girofle^  échalotes, 
poivre ,  sel ,  son  foie  haché  avec  lard ,  champi- 
gnons. Troussez-le,  selon  la  figure,  page  85,  en 
retenant  les  cuisses  par  des  attelets.  Ornez -le  d' une 
pomme  rouge  dans  la  gueule ,  mettez-le  à  la  bro- 
che; et  lorsqu'il  est  bien  chaud,  arrosez-le  5  à 
6  fois  d'eau  que  vous  aurez  mise  dans  la  lèchefrite 
avec  une  poignée  de  sel.  Retirez  cette  eau,  et  l'ar- 
rosez alors  souvent  avec  de  l'huile,  pour  que  la 
peau  soit  croquante ,  et  servez  chaud  et  bien  vite 
sortant  de  la  broche  avec  une  rémolade  dans  une 
saucière,  ou  2  citrons  entiers.  11  faut  2  heures 
de  broche. 

En  Périgord,  on  l'arrose  ainsi  :  on  fait  rougir  le 

bout  des  pincettes  ;  on  prend  avec  ces  pincettes  un 
morceau  de  lard  gras  garni  de  chaque  côté  d'un 
morceau  de  papier,  pour  éviter  que  le  lard  ne  tou- 
che au  fer,  et  on  promène  cet  appareil  au-dessus  du 
cochon  pour  l'arroser  du  lard  fondant.  Ce  procédé 
en  rend  la  peau  plus  croquante  et  plus  friande. 

Galantine  de  cachou  de  lait.  (Gros  entremets.) 

Votre  cochon  de  lait  étant  échaudé  et  blanchi 
comme  le  précédent ,  vous  le  désossez  à  l'excep- 
tion de  la  tôte  et  des  4  pieds,  sans  rien  détacher  de 
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la  peau,  même  la  queue;  vous  prenez  une  partie 
des  chairs,  autant  de  rouelle  de  veau  et  autant  de 

lard  gras  ;  hachez  le  tout  et  le  pilez  ;  assaisonnez 
de  sely  poivre,  épices,  une  mie  de  pain  mollet  trem* 
pée  dans  du  lait  et  bien  égouttée,  3  jaunes  d'œufs 
et  un  oéuf  entier;  disposez  des  lardons  de  même 
dimension,  de  lard,  de  jambon,  des  filets  de  lapin 
si  vous  en  avez  ;  le  foie  du  coclion  de  lait  détaillé 
en  émincés,  quelques  truffes  si  cela  se  peut;  vous 
commencez  par  mettre  une  couche  de  farce  sur  vo- 
tre cochon  de  lait,  une  dbuche  des  ingrédients  dont 
nous  venons  de  parler,  une  couche  de  farce,  ainsi 
de  suite  ;  vous  roulez  et  rassemblez  votre  cochon  de 
lait  en  lui  faisant  prendre  sa  forme  première,  vous 
cousez  Touverture  que  vous  avez  faite  pour  le  dés- 
osser; emmailloltez-Ie  dans  un  linge,  les  pieds  et 
la  queue  comme  s  il  était  vivant,  et,  du  reste, 
procédez  comme  à  la  galantine  d'agneau. 

Fromage  de  cochon.  (Déjeuners.) 

Désossez  et  levez  les  chairs  d'une  tête  de  co- 
chon, que  vous  coupez  en  filets  ainsi  que  les  oreilles 
et  la  langue  ;  conservez  les  couennes  en  morceaux 
larges  et  les  ficelez  à  part*  Faites  mariner  le  tout,  ^ 
3  jours  au  moins,  dans  une  terrine  avec  sel,  très- 
peu  de  salpêtre  en  poudre,  poivre,  épices,  un  peu 
de  thym,  laurier,  sauge  pilée,  persil,  échalotes 
hachés ,  le  zeste  et  le  jus  d'un  citron.  Retirez  de 
la  marinade,  enveloppez  tous  les  morceaux  dans 
un  linge  et  laites  cuire  dans  une  marmite  où  ils 
baigneront  dans  un  bouillon  composé  d'eau ,  vin 
blanc,  ognons,  carottes,  A  clous  de  girofle,  bou- 
quet garni,  les  os  de  la  tête,  sel;  faites  cuire 
6  heures  ou  plus  selon  sa  tendreté,  retirez  du  feu, 
faites  égoutter.  Foncez  et  garnissez  avec  soin  un 
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moule  ou  une  casserole  dvec  les  couennes,  placez 
avec  ordre  au  milieu  les  chairs ,  les  oreilles  et  la 

laiigue,  le  tout  par  filets  entremêlés.  Ajoutez,  si 
vous  voulez,  une  farce  faite  des  débris,  et  aussi 
des  filets  de  volaille.  Couvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle qui  entre  juste  dans  le  moule  et  sur  lequel 
il  faut  placer,  pendant  que  les  chairs  sont  encore 
chaudes,  un  poids  de  plusieurs  kilogrammes,  afin 
de  presser  fortement  et  remplir  tous  les  vides. 
L'appareil  étant  refroidi,  on  le  démoule  en  faisant 
chaufier  un  moment  le  contour  dans  deTeau  bouil- 
lante.  On  sert  le  fromage  en  le  masquant  de  cha- 
pelure et  persil  haché  et  entouré  de  persil  en 
branches.  Le  bouillon  fait  une  bonne  soupe.  Il 
faut  que  ce  mets  soit  fort  d'assaisonnement. 

La  hure  de  cochon  ou  de  sanglier  se  prépare 
de  même,  mais  il  aura  fallu  conserver  la  peau  ou 
couenne  entière  de  manière  à  lui  servir  d'enve* 
loppe  avec  la  forme  naturelle  de  la  tête.  On  y 
ajoute,  pour  remplir,  un  kilogramme  de  lard  et 
autant  de  porc  frais.  La  couenue  étant  remplie  et 
la  forme  donnée,  on  enveloppe  d'un  linge,  on 
ficelle  et  on  fait  cuire  comme  il  \ient  d'être  dit 
pendant  8  heures  au  moins. 

Rognons  de  cochon  au  vin  blanc.  (Entrée.) 

Gomme  ceux  de  bœuf  (p.  185).  Grillés^  ils  ont 

une  odeur  désagréable. 

'Queues  de  cochon  à  la  purée  de  lentilles.  (Entrée.) 

Faites-les  saler  pendant  8  jours  si  vous  pouvez} 
mettez-les  dans  une  petite  marmite  avec  un  litre 

de  lentilles,  carotte,  ognon,  un  petit  bQuquet 
garni,  de  Teau,  du  sel,  si  vos  queues  n  ont  pas  été 
dans  la  saumure;  passez  vos  lentilles  en  purée,  que 

vous  faites  un  peu  réduire  sur  le  feu  pour  qu'elle  ne 
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soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse  ;  dressez  vos  queues 
coupées  toutes  de  même  longueur  sur  la  purée. 

Pieds  a  la  Sainte-Menehould.  (Entrée.) 

Quand  ils  sont  échaudés  et  appropriés ,  fen- 
dez-les en  long;  enveloppez-les  l'un  après  l'au- 
tre et  séparément  dans  une  bande  de  toile,  que 
vous  serrez  bien  et  liez  par  les  bouts;  mettez-les 
dans  une  marmite  avec  du  sel,  un  gros  bouquet 
garni,  basilic,  3  gousses  d'ail;  emplissez  d'eau 
froide;  fixez  au  fond  de  la  marmite  avec  une  bro- 
chette de  bois  en  travers  ;  écumez  et  remplissez 
d'eau  bouillante;  faites  cuire  5  heures  ;  laissez  re- 
froidir à  moitié  et  défaites  la  bande;  trempez  les 
pieds  dans  Thuile,  panez;  grillez  ensuite  à  feu  vif, 
Pieds  de  cochon  truffes.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  des  pieds 
de  cochon  fendus  en  2  pendant  au  moins  6  à  7  heu- 
res, bien  assaisonnés  de  sel,  poivre,  girofle,  ca- 
rotte, ognon,  bouquet  garni.  Etant  un  peu  refroi- 
dis, vous  en  séparez  tous  les  os  ;  hachez  cl  pilez  un 
peu  de  blanc  de  volaille,  si  vous  en  avez,  ou  bien  du 
veau  cuit  à  la  broche,  autant  de  letine  de  veau 
cuite  et  refroidie,  autant  de  mie  de  pain  mollet 
cuite  dans  du  bouillon  et  refroidie^  parure  de  truf- 
fes, poivre,  sel,  muscade,  3  ou  4  jaunes  d'œufs 
crus  et  un  peu  de  crème.  Etendez  des  morceaux 
de  toilette  de  cochon  sur  la  table,  mcttez-y  une 
petite  couche  de  la^farce  ci-dessus,  un  peu  des 
pieds  de  "èochon  et  ainsi  de  suite  ;  ployez  en  forme 
de  saucisses  plates  de  18  cent,  sur  7;  trempez-les 
dans  du  beurre  fondu  ;  panez-les  et  les  faites  cuire 
sur  le  gril  à  petit  feu,  d'une  belle  couleur,  et  ser- 
vez bien  chaud.  —  On  les  fait  plus  simplement 
en  employant  de  la  chair  à  saucisses  au  lieu  de  la 
farce  délicate  qui  vient  d'être  indiquée. 
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Langue  fumée  et  fourrée.  (Hors-d'œuvre.) 

Otez  le  plus  gros  du  cornet,  échaudez-la  pour 

ôter  la  première  peau  ,  lavez-la  à  Teau  fraîche, 
raeltez-la  dans  une  terrine  avec  sel  et  salpêtre,  2 
litres  d'eau,  basilic,  laurier,  genièvre,  thym; 
chargez-la  et  la  mettez  au  frais  8  jours,  retirez, 
égouttez,  fourrez  dans  un  boyau,  fumez-la  dans 
'  la  cheminée,  faites  cuire  comme  un  jambon,  et 
servez  froid.  Lorsqu'elle  est  e^outtce  frottez-la  de 
caramel  pour  la  vernir. 

Cervelas  fumé.  (Hors-^l'œuvre.) 

Hachez  de  la  chair  de  porc  frais  entrelardée  et 
un  quart  en  sus  de  lard  gras ,  sel ,  épices,  poivre, 
anis  et  coriandre;  entonnez  dans  des  boyaux  de  veau 
que  vous  ficelez  par  les  bouts;  mettez-les  3  jours 
dans  la  cheminée  pour  les  fumer,  retirez-les  et  les 
faites  cuire  3  heures  d^ns  l'eau ,  où  ils  doivent 
baigner,  avec  sel,  bouquet  de  persil,  thym,  lau- 
rier, sauge,  ail,  carottes,  ognons;. servez  froid, 
ou  servez-vous-en,  autrement,  sur  de  la  choucroute 
ou  un  ragoût  de  choux* 

Saucissons  de  Ljon.  (Hors-d'œuvre.) 

11  faut  avoir  2  kilogr.  de  chair  maigre  de  porc, 

en  donnant  la  préférence  à  l'échinée;  \  kilog.  de 
filet  de  bœuf  débarrasse  des  parties  dures  et  ner^ 
veuses  :  hachez  fin  et  pilez  même  ces  viandes  si 
vous  pouvez.  Ajoutez  1  kilog.  de  lard  coupé  en 
dés;  mêlez  le  tout  en  l'assaisonnant  de  40  onces 
de  sel ,  20  grammes  de  poivre  moulu ,  autant  de 
gros  poivre  et  5  grammes  dé  poivre  en  grain,  une 
once  et  demie  de  salpêtre  en  poudre  :  mêlez  le  tout 
et  laissez  mariner  24  heures.  Ayez  de  gros  boyaux 
gras  de  cochon,  grattés  et  lavés  à  plusieurs  eaux; 
entonnez  dedans  le  hachis,  foulez-le  avec  un  rou- 
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leau  pour  qu'il  iie  reste  aucun  vide  :  arrêlez-les  à 
chaque  bout  et  les  ficelez  dans  leur  longueur 

comme  une  carotte  de  tabac.  Mettez-les  dans  une 
grande  terrine  avec  du  sei,  un  peu  de  salpêtre; 
pressez-les  avec  un  objet  lourd  ;  laissez-les  8  jours 
et  les  pendez  ensuite  dans  la  cheminée  afin  de  les 
sécher  et  qu'ils  deviennent  blancs,  resserrez  leurs 
liens  de  ficelle,  frottez  et  barbouillez-les  de  lie  de 
vin  bouillie  avec  thym,  sauge,  laurier;  séchez-les, 
enveloppez-les  de  papier  et  les  mettez  dans  une 
boite  entourés  et  couverts  de  cendre  :  conservez- 
les  dans  un  endroit  sec  et  tempéré. 

Fromage  dit  d'Italie.  (Relevé.) 

Hachez  ensemble  3  livres  de  foie  de  veau  ou  de 
cochon,  2  livres  de  lard»  demi-livre  de  panne;  du 
persil,  ciboule,  sel,  poivre,  épices,  thym,  laurier, 
sauge,  ail  hachés  à  pari.  Couvrez  le  fond  d'une  cas- 
serole ou  d'un  moule  de  bardes  minces  de  lard  ou 
d'une  toilette  de  cochon  ;  couvrez  le  fond  de  3 
doigts  de  farce,  puis  des  lardons,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein;  couvrez  de  bar- 
des et  faites  cuire  3  beures  au  four  ;  laissez  refroi- 
dir, puis  échauffez  le  tour  pour  le  retirer  entier. 
Parez-le,  décorez -le,  si  vous  voulez,  de  saindoux, 
de  gelée,  fines  herbes,  jaunes  d'œufs  hachés,  etc. 

Jambon  salé  et  fumé. 

Mettez  dans  une  terrine  thym^  laurier,  sauge . 
grains  de  genièvre ,  sel  ;  mouillez  d'eau  et  au^^ 
tant  de  lie  de  bon  vin,  si  vous  en  avez;  laissez 
infuser  cette  saumure  4  jours,  puis  passez-la. 
Parez  le  jambon,  frottez-le  de  salpêtre  en  poudre 
si  vous  voulez  faire  rougir  sa  chair,  mais  ce  sera 
au  risque  de  la  rendre  dure,  car  le  salpêtre  a 
cette  propriété.  Arrangez-le  dans  la  terrine  (ou  le* 
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saloir  si  on  a  plus  d'un  jambon);  versez  dessus 
la  saumure  jusqu'à  ce  que  le  jambon  y  baigne  ^ 
chargez-le  d'un  poids  lourd ,  laissez-le  un  mois. 
Retirez-le,  faites-le  égoulter,  pendez-lc  à  la  che- 
minée pour  le  sécher  et  le  fumer;  brûlez  au-des- 
sous ^  doucement,  des  herbes  aromatiques,  sur- 
tout des  branches  de  genièvre  vert,  retirez-le  lors- 
qu'il est  sec  et  assez  fumé,  frotlez-le  avec  de  la 
lie  de  vin  et  un  peu  de  vinaigre  pour  en  éloigner 
les  mouches ,  accrochez-le  dans  un  lieu  sec  jus- 
qu'à ce  que  vous  en  fassiez  usage. 

Jambon;  manière  de  le  faire  cuire.  (Entrée.) 

Mettez-le  dessaler  34  heures  à  grande  eau, 
nouez-le  dans  un  linge  ;  placez-le  dans  une  marmite  " 
avec  thym,  laurier,  ail,  12  ognons,  6  clous  de 
girofle,  carottes,  persil,  céleri,  une  once  de  salpê- 
tre pour  faire  rougir  sa  chair  :  mouillez-le  d'eau, 
et,  si  vous  voulez,  d'une  bonne  bouteille  de  vin 
blanc;  qu'il  baigne.  Sondez  avec  une  lardoire;  si 
elle  entre  facilement,  il  est  cuit.  Retirez  du  feu  et 
laissez  refroidir  à  moitié  :  enlevez-le;  ôtez  l'os  du 
milieu  sans  l'endommager,  en  laissant  le  bout  du 
manche  pour'  mettre  une  manchette.  Placez  le 
jambon  dans  une  terrine  creuse  et  un  poids  des- 
sus pour  qu'il  prenne  une  forme  ronde.  Levez  la 
couenne;  chapelez-le,  décorez^le  avec  des  ronds 
de  carottes  et  de  cornichons,  et  de  la  gelée  autour. 
ISon  bouillon  fera  une  bonne  soupe  si  on  n'a  pas 
employé  de  salpêtre,  qui  d'ailleurs  le  fait  durcir. 

jiutte  décaralion.  Quand  il  est  cuit,  enlevez  la 

couenne  du  dessus  en  rond ,  mais  en  conservant 
celle  qui  couvre  les  cotés  tout  autour.  Si  la  graisse 
^  est  blanche,  vous  la  décorez  de  différants  dassins; 
sinon  vous  la  couvrez  d'une  légère  couche  de  sain- 
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doux.  Ces  dessins  se  forment  avec  de  la  nonpa* 

reille,  dont  on  arrange  les  couleurs  avec  goût, 
et  que  Ton  accompagne  de  Unes  herbes.  On  trace 
aussi  des  parties  de  ces  dessins  avec  du  caramel 
que  Ton  couche  au  moyen  d'un  pinceau  léger, 
ou  d'une  plume. 

Jamfnm  servi  chaud. 

Quand  il  est  dessalé  et  cuit ,  selon  le  procédé 
ordinaire,  on  le  met  un  instant  au  four  doux  pour 

sécher  sa  surface,  après  Tavoir  paré.  On  le  sert 
alors  sur  un  plat  d'épinards  entourés  de  croûtons, 
ce  qui  le  (ait  richement  ressortir,  et  forme  un 
beau  relevé  de  potage,  surtout  si  on  a  glacé  la 
•  surface  avec  une  bonne  espagnole  ou  un  coulis 
réduit  à  glace.  On  peut  aussi  le  servir  sur  un  ra- 
goût de  carottes,  de  pointes  d'asperges,  de  petits 
pois,  de  choux  de  Bruxelles,  de  choux  rouges,  et 
aussi  sur  de  la  choucroute. 

On  sert  encore  un  jambon  cliaud  à  l'italienne 
sur  un  macaroni,  c'est-à-dire  sur  un  lit  de  maca- 
roni cuit  à  grande  eau  et  sel,  assaisonné  de  par- 
mesan, que  Ton  y  mêle  avec  beurre  et  poivre 
blanc. 

Jambon  salé  el  ftmé  à  la  broche. 

On  le  fera  cuire  3  heures  seulement,  selon  le 
procédé  ordinaire  ci-dessus.  Ce  procédé  demande 

de  4  à  5  heures,  selon  Tancienneté  ou  la  nouveauté 
du  jambon.  Âu  bout  de  3  heures  donc,  on  le  re- 
tirera; on  le  laissera  refroidir;  on  le  posera  sur 
2  grandes  feuilles  de  papier  solide  et  huilé,  qui 
serviront  à  l'envelopper  garni  de  tranches  minces 
de  carottes,  ognons,  échalotes,  thym,  2  demi- 
feuilles  de  laurier,  persil  en  branches,  girofle, 
poivre,  muscade.  En  veloppez  -  le  encore  de  3 


Digitized  by  Google 


COCHON. 

feuilles  de  papier  enduites  légèrement  de  pâle, 
ce  qui  les  collera  ensemble.  Faites  cuire  encore 
2  heures  à  un  four  doux.  Développez,  nettoyez 
et  servez  votre  jambon  sur  tel  ragoât  de  légumes 
que  vous  voudrez.  Ce  jambon  achève  de  cuire, 
ainsi  renfermé,  à  la  vapeur,  et  il  y  acquiert  une 
saveur  délicieuse.  11  est  recommandé  par  Carême^ 

Jambon  à  l'anglaise. 

Dessalé  comme  le  précédent ,  faites-le  cuire  aux 
trois  quarts.  Refroidi  dans  la  terrine,  ôtez-en  la 
couenne  ;  enveloppez-le  d'une  abaisse  de  pâte  bri- 
sée comme  pour  pâté,  posez*le sur  une  tourtiére^^ 
dorez,  mettez  au  four,  failes-le  presque  cuire,  ï^^y^ 
tirez-le,  entonnez  dedans  par  un  trou  un  P^^L^ 
verre  de  vin  de  Madère,  remettez  au  four  une  é^^^ 
mi«heure.  Ornez  le  manche  d'une  papillote,  et 
servez  avec  une  sauce  faite  de  jus  et  d'un  peu  de 
madère. 

Jambon  frais  à  la  broche.  (Rot  et  relevé'.) 

Levez  la  couenne,  et  laissez-le  couvert  de  sa 

graisse;  faites-le  mariner  2  ou  3  jours  avec  sel, 
poivre,  huile  d'olive,  un  bouquet  de  sauge  et  une 
demi-bouteille  de  très-bon  vin  blanc.  Mettez-le  2 
heures  à  la  broche,  et  Farrosez  beaucoup  avec  sa 
marinade.  Étant  cuit,  vous  le  servez  avec  une 
sauce  faite  de  jus,  échalotes  hachées  et  moitié  de 
sa  marinade.  Si  c'est  comme  rôt ,  servez-la  dans 
une  saucière  j  et  sous  le  jambon  si  c'est  comme 
relevé. 

Boudin  noir.  (Entrée.) 

La  préparation  des  boyaux  exige  le  plus  grand 
soin  ;  il  faut  les  retourner  avec  une  petite  tringle 
de  fer  dont  le  bout  soit  pointu  et  recourbé  en 
crochet ,  ce  qui  donnera  la  facilité  de  les  bien 
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nettoyer.  Lavez-les  dans  Feau  tiède  et  les  brossez 
avec  une  brosse  douce  de  chiendent.  Recommen- 
cez jusqu'à  ce  que  la  dernière  eau  soit  pure. 
Aussitôt  que  Ton  a  recueilli  le  sang^  il  faut  y  ver- 
ser 2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  et  le  remuer. 
I  Ne  le  laissez  pas  refroidir  avant  de  remployer. 
'  Faites  blanchir  2  litres  d'ognons^  hachez-les, 

mettez-les  cuire  dans  une  casserole  avec  une  de- 
mi-livre de  saindoux  ;  ajoutez  3  livres  de  panne  dont 
vous  avez  enlevé  les  fibres  et  que  vous  coupez 
en  dés,  3  litres  de  sang,  demi-litre  de  crème  dou- 
ble, persil  haché  fin,  poivre,  sel,  épices,  le  tout 
,  .t^  bien  mêlé  :  goûtez  si  le  mélange  est  d'un  bon  sel. 
;^^^ntonnez-le  dans  les  boyaux  que  vous  aurez  souf- 
^j|ârflés  pour  vous  assurer  s'ils  ne  sont  pas  troués  ;  fice- 
t       lez  vos  bouts  de  boudins  de  la  longueur  que  vous 
voudrez,  l'usage  est  de 20  à  25  cenlimètres;  pi- 
I        quez-les  un  peu  avec  une  épingle,  ce  qui  les  pré- 
serve de  crever  en  cuisant;  ayez  de  Teau  prête  à 
bouillir  dans  un  chaudron  sur  le  feu,  coulez-y 
vos  boudins,  laissez-les  dans  cet  état  cuire  en 
entretenant  le  feu  sans  qu'ils  bouillent.  Si  en  les 
piquant  il  ne  sort  pas  de  sang,  ils  sont  cuits.  Alors 
i        vous  les  sortez  de  l'eau  et  les  égouttez  sur  un  linge; 

£rottez-les  de  suite  avec  une  couenne  de  lard  un  peu 
I        grasse,  cequi  leur  donne  un  beau  vernis.IiOrsqu'ils 
j         sont  froids  et  que  vous  voulez  en  faire  cuire,  vous 
'        les  piquez  avec  la  pointe  d'uu  couteau  et  les 
Élites  griller  à  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  vif. 

Boudin  blanc.  (Entrée.) 
Pelez  et  coupez  en  dés  une  vingtaine  d'ognons 
blancs^  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  et  bien  • 
égoutter ,  faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec 
demi-livre  de  saindoux  ;  hachez  et  pilez  de  la  panne, 
autant  de  chair  d'une  volaille  cuite  à  la  broche,  au- 
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tan  t  de  mie  de  pain  bien  mitonnéeet  desséchée  avec 
de  la  crème;  délayez  le  tout  avec  6  jaunes  d'œofe 
crus,  sel  et  gros  poivre,  mignonnette,  un  quart  de 
litre  de  bonne  crème;  versez  tout  cela  dans  ia  cas- 
serole où  sont  les  ognons.  Le  mélange  étant  bien 
fait,  vous  entonnez  dans  les  boyaux  et  terminez 
pour  la  cuisson  comme  les  précédents.  Lorsqu'ils 
seront  froids  et  que  vous  voudrez  les  faire  cuire,, 
vous  beurrerez  une  feuille  de  papier  que  vous  pose- 
rez sur  le  gril,  vos  boudins  dessus,  que  vousaure^ 
piqués  .un  peu  ;  faites-les  cuire  à  feu  on  peu  doux. 

Andouilles.  (Déjeuners.) 
Dédoublez  la  panse,  ratissez  et  nettoyez  des 
boyaux  les  plus  charnus  du  cochon,  faites-les  dé- 
gorger à  Teau  fraîche  12  heures  en  été,  S4en  hiver. 
Égouttez,  réservez  les  boyaux  convenables  pour 
fourrer  les  andouilles;  coupez  le  reste  par  iilets 
de  20  à  25  cent,  de  long  ;  ajoutez  de  longs  filets 
de  lard  entrelardé,  sel,  poivre ,  épiées,  échalotes 
(  t  persil  haches;  faites  mariner  le  tout  6  heures. 
Knlilez ,  par  un  bout ,  avec  une  aiguille  à  brider 
el  do  la  ficelle,  un  morceau  de  boyau,  un  de  panse, 
un  de  lard,  et  mettez-en  de  chaque  autant  qu'il 
en  faut  pour  remplir  le  boyau  sans  être  serré  ; 
liez-le  aux  2  bouts,  mettez  cuire  A  heures  à  petit 
feu  dans  une  petite  marmite  avec  moitié  eau  et 
moitié  lait,  carottes,  canons,  girofle,  bouquet 
garni,  peu  deseK  Laissez^es  presque  refroi(ttf 
dans  leur  cuisson  ;  retirez ,  égouttez ,  ciselez  et 
faites  griller  à  feu  doux.  Elles  ne  se  gardent  que 
peu  de  jours.  —  Une  andouUteUe  est  une  petite 
andouille.  —  Les  cê]èhrcs  andouilletles  de  Troyes 
sont  faites  de  fraise  et  teiine  de  veau  cuites,  puis 
passées  au  beurre  avec  champignons,  persil,  écha* 
iotcs,  vin  blanc,  sel,  poivre,  épiccs,  bon  jus, 
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jaunes  d'œufs  crus.  On  les  fait  cuire  dans  moitié 
bouillon  et  moitié  vin  blanc,  puis  griller.  —  On 
fait  eneore  des  andouiiles  de  diverses  sortes  de 

viandes  et  de  gibier,  en  employant  de  la  fraise  de 
veau  au  lieu  de  boyaux  de  cochon. 

Saucisses-crépinettes.  (Entrée.) 

Prenez  de  la  chair  de  porc  et  autant  de  lard, 
hachez  cette  viande  le  plus  fin  possible;  assaisonnez 

de  poivre,  sel,  épiées.  Ployez  de  petits  tas  de  celle 
cbair  dans  de  la  ioileUe  ou  coiffe  de  porc  frais,  eu 
leur  donnant  une  Terme  plate-oblongue  ;  faites-les 
cuire  sur  le  gril  à  feu  pas  trop  vif.  Ainsi  cuites,  on 
les  sert  sur  de  la  cboucroute.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  dans  la  poêle;  on  les  dresse  sur  le 
plat,  on  met  un  peu  de  vin  blanc  réduire  dans 
la  poêle  où  ont,  cuit  les  saucisses  er  on  les  en  ar- 
rose. Les  petites  êatuAsses  longues  font  de  même, 
la  chair  hachée  plus  fin ,  avec  trufies  si  Ton 
veut,  et  dans  des  boyaux  de  mouton.  Dans  les 
crépinettes  on  met  aussi  des  truffes ,  en  tranches 
ou  hachées. 

unions  de  Tours*  (Entrée.) 

Prenez  du  porc  frais  très-en  trelardc,  et  le  coupez 
par  morceaux  de  la  grosseur  du  pouce  au  plus; 
mettez  tous  ces  morceaux  avec  une  petite  quantité 
d'eau  salée  dans  un  chaudron  sur  un  feu  clair  et 
ardent.  L'eau  s'évapore;  entretenez  le  feu;  re- 
muez continuellement,  et  comprimez  le  plus  pos- 
sible les  morceaux  avec  l'écumoire,  jusqu'à  corn-- 
pléte  évaporalion  de  l'eau,  et  que  les  rillons  soient 
bien  cuits  et  d'une  teinte  brune.  Enlevez  les  mor* 
ceaux  et  les  faites  égouUer  pour  les  servir. 

Gâteau  de Joie  de  cochon*  (Entrée.) 
Prenez  une  livre  et  demie  de  panne,  hachez-la 
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le  plus  fin  possible;  hachez  aussi  2  livres  de  foie 

très-fin  ;  hachez  très-fin  une  échalote ,  un  ognon, 
une  petite  gousse  d'ail,  champignons ,  la  moitié 
d'une  feuille  de  laurier  et  un  peu  de  thym  ;  mêlez 
avec  votre  foie  et  la  panne ,  assaisonnez  de  sel  et 
d'épices.  Beurrez  le  tour  d'un  moule  ou  casserole, 
placez  dans  le  fond  et  autour  de  la  coiffe  de  porc 
et  des  bardes  de  lard  bien  minces  ;  ajoutez  votre  ha- 
chis,  et  faites  cuire  une  heure  et  demie  sous  le  four. 

Petit  salé. 

Aussitôt  le  cochon  tué  et  refroidi,  on  met  à  part 

ce  qu'on  destine  à  faire  du  petit  salé  et  dont  on  ne 
veut  pas  faire  du  lard  ferme;  ordinairement  on 
prend  la  poitrine  et  le  dessous  du  ventre.  Si  le  co- 
chon est  petit  et  pas  trop  gras,  on  peut  le  mettre 
entièrement  en  petit  salé.  Coupez-le  par  morceaux 
carrés,  que  vous  mettez  dans  une  muire  ou  sau- 
mure faite  de  cette  façon  :  remplissez  d'eau  une 
marmite  de  fonte  ou  autre,  d'une  grandeur  pro- 
portionnée à  la  quantité  de  petit  salé,  et  la  placez 
devant  le  feu;  lorsqu'elle  bout  vous  y  mettez 
du  sel  peu  à  peu ,  et  le  laissez  dissoudre.  Pour 
savoir  la  quantité  nécessaire,  vous  avez  mis  d'a- 
vance un  œuf  dans  cette  eau  bouillante;  lorsqu'il 
monte  dessus  et  s'y  soutient  de  lui-même,  l'eau  est 
assez  salée.  Retirez  la  muire  du  feu  ;  laissez-la  re- 
froidir dans  la  marmite  si  elle  est  en  fonte,  et  ver- 
sez-la dans  des  terrines  si  elle  est  en  cuivre  :  car  le 
vert-de-gris  qui  se  formerait  serait  très-dangereux. 
Ne  la  versez  dans  le  saloir  que  quand  elle  est 
froide,  autrement  elle  lui  donnerait  un  mauvais 
goût.  Vous  mettez  alors  vos  morceaux  de  petit  lard 
dans  la  muire;  il  faut  qu'ils  y  baignent  entière- 
ment,  et  avoir  soin  d'en  faire  assez  pour  éviter 
l'inconvénient  de  s'y  reprendre  à  deux  fois.  On 
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fait  enfoncer  le  lard ,  et  on  le  retient  au  fond  de 

Teau  au  moyen  de  très-gros  cailloux  bien  propres. 
Couvrez  bien  soigneusement  le  saloir,  de  manière 
que  l'air  ne  puisse  pénétrer.  Au  bout  de  quinze 
jours  vous  pouvez  commencera  vous  en  servir; 
et  il  se  conservera  aussi  longtemps  que  l'on  vou- 
dra, si  on  a  soin  do  n'y  pas  toucher  avec  les 
doigts  et  de  recouvrir  parfaitement  le  saloir.  Tirez 
les  morceaux  avec  une  fourchette,  et  prenez 
garde  de  ne  pas  piquer  les  autres  j  car  les  trous 
pourraient  occasionner  de  la  corruption  et  faire 
tout  gâter.  Dans  les  temps  chauds  il  faut  le  tenir 
au  frais,  dans  un  endroit  sec.  Au  moyen  de  toutes 
ces  précautions,  la  conservation  doit  être  parfaite. 

S'il  arrivait  que  le  petit  salé  prit  mauvais  goût, 
ce  ne  pourrait  être  que  parce  que  le  saloir  aurait 
renfermé  des  substances  qui  le  lui  auraient  laissé; 
le  saloir  serait  alors  purifié  de  son  mauvais  goût, 
mais  le  lard  l'aurait  pris.  Il  faut  alors  le  retirer 
avec  de  petites  pelles  ou  de  larges  cuillères  de 
bois,  sans  l'endommager,  ni  toucher  avec  les 
mains.  Prenez-le  légèrement,  mettez-le  dans  une 
terrine,  et  le  couvrez;  faites  bouillir  la  muire  dou- 
cement dans  une  marmite,  et  écumez  jusqu'à  ce 
qu'il  ne  vienne  plus  aucune  écume,  et  que  la 
muire  soit  limpide;  faites  refroidir  comme  la  pre- 
mière fois,  et  remettez  le  petit  salé  et  la  muire 
dans  le  saloir,  après  l'avoir  fait  sécher  parfaite- 
ment. La  muire  n'est  pas  perdue;  on  peut  s'en 
servir,  après  l'avoir  écuméc  et  purifiée,  pour  sa- 
ler le  pain.  On  peut  aussi  la  réduire  de  nouveau 
en  sel,  en  l'écumant  et  faisant  évaporer  l'eau. 

Faites  cuire  ce  petit  salé  tout  simplement  dans 
de  l'eau,  et  il  renflera  de  moitié  ;  dillérence  très- 
grande  avec  celui  quei'on  fait  par  d'autres  procé- 
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dés,  et  qui  diminue  en  cuisant.  Ausisi  nous  re« 
cornmandonsparticulièrementcette  recette.  Quand 
il  y  a  un  peu  de  temps  qu'il  est  dans  la  muire,  il 
prend  une  belle  teinte,  à  peu  près  comme  celle  du 
jambon,  et  il  a  un  goût  supérieur  à  tous  les  autres 
petits  salés.  Toute  espèce  d'aromates  que  Ton 
pourrait  y  ajouter  est  inutile.  On  le  sert  comme 
entrée,  seul  ou  avec  choux  ou  choucroute,  ou  sur 
une  purée  quelconque.  Il  renfle  davantage  cuit 
seul  à  Teau  qu'avec  choux  ou  choucroute. 

Lafdms  et  trmtches  de  lard  dessalés. 

Pour  les  personnes  qui  ne  prisent  pas  le  sel  ^ 
on  fera  dessaler  pendant  une  heure  les  tranches 

de  jjctit  lard  ou  les  lardons  destinés  aux  ragoûts  , 
grillades  et  autres  préparations  à  la  poêle  ou  à  la 
casserole. 

GIBIER. 

SANGLIER. 

On  ne  se  sert  que  de  la  hure,  du  filet  et  des 
côtes.  U  faut  le  laisser  mortifier  très-longtemps. 
La  hure  se  prépare  comme  celle  de  cochon. 

Filets  et  côtelettes  de  sanglier.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  d'un  doigt  d'épaisseur; 
mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  persil,  ciboule,  pointe  d'ail,  thym,  basi- 
lic, hachés  très-fin;  placez  dessus  vos  filets  sau- 
poudrés de  sel  et  de  poivre  ;  quand  ils  sont  aux 
trois  quarts  cuits ,  retirez*les  de  la  casserole  et 
les  laissez  mariner  24  heures  dans  ces  ingrédients. 
Pour  servir,  vous  achevez  de  cuire,  et  servez  dé- 
graissé et  garni  de  cornichons  en  tranches. 

Les  jambons  s'emploient  après  avoir  subi  une 
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forte  marinade.  On  les  fait  cuire  6  à  8  heures  en 
daube  avec  beaucoup  d'assaisonnement.  On  peut 
aussi  les  saler  et  fumer  comme  ceux  de  cochon. 

CHEVREUIL. 

Le  CERF,  la  BICHE ,  le  daim  et  leurs  faons  s'em<» 

ploient  comme  le  chevreuil.  On  en  fait  peu  d'usage. 

Filets  et  côtelettes  de  chevreuil.  (Entrée.) 

Piquez  de  lard  après  les  avoir  parés  :  faites  cuire 
avec  2  cuillerées  de  bouillon ,  ognons,  bouquet, 
tranches  de  carolte;  faites  cuire  feu  dessus  et  des- 
sous;  la  cuisson  finie,  laissez*les glacer  dans  leur 
fond;  servez  dessus  une  sauce  poivrade. 

Cii^et  de  chevreuil.  (Entrée.) 

On  met  en  civet  les  épaules  et  la  poitrine. 
Faites  un  roux,  quMl  ait  une  belle  co\ileur  : 

meltez-y  un  peu  de  poussière  de  sucre  :  mouîllez- 
Je  avec  de  Teau  :  meLiez-y  vos  morceaux  de  che- 
vreuil, des  échalotes  hachées  fin ,  un  grand  verre 
de  bon  vin  rouge,  du  lard  gras  coupé  en  petits 
carrés,  du  sel,  un  peu  de  poivre  et  ihjm  :  faites 
cuire.  Âu  moment  de  servir,  dégraissez;  servez 
en  couronne ,  la  sauce  bien  noire  et  avec  gros 
comme  une  noisette  de  sucre. 

Gigot  de  clie\>reuil,  (Rut.) 

Parez  un  gigot  de  chevreuil,  et  le  piquez  de  lard 
fin  ;  faites-le  mariner  S  ou  6  heures  avec  huile 
d'olive  et  sel.  Mettez  une  heure  à  la  broche,  et 
arrosez  avec  sa  marinade.  On  fait  une  sauce-poi- 
vrade, où  Ton  emploie  un  peu  de  sa  marinade.  On 
la  sert  dans  une  saucière,  et  on  orne  d'une  papil- 
lote le  manche  du  gigot. 

C'est  un  abus  de  le  faire  mariner  jusq^u^i  ulië 
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semaine  dans  une  forte  marinade.  Cependant  on 
peut ,  pour  ceux  qui  veulent  que  le  chevreuil  ait 

un  goût  plus  prononcé,  le  faire  mariner  2  jours 
avec  huile,  sel,  épices,  ognons  en  tranches , 
thym  et  demi-bouteille  de  bon  vin  rouge,  en  le  re- 
tournant de  temps  en  temps. 

Chevreuil  aux  champtgrums.  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi,  préparez -le  par 
tranches  minces  comme  le  bœuf  au  gratin ,  page 
i63,  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

Chevreuil  en  daube  ou  braise.  (Entrée.) 

Si  on  l'aime  mariné  il  ne  faut  le  laisser  que  24 

heures  et  le  faire  cuire  dans  une  braise  environ  5 
heures;  faites  réduire  la  sauce  et  passez-la  au  tamis. 

Épaules  de  chevreuil  roulées.  (Entrée.) 

Désossez  les  épaules  d'un  chevreuil  et  enlevez 
un  peu  de  leur  chai  r  pour  en  faire  une  farce;  hachez- 
la  avec  autant  de  lard,  ajoutez-y  une  petite  panade 
faite  de  mie  de  pain  trempéed'un  peu  de  bouillon  et 
bien  desséchée,  pilez  le  tout,  mettez  un  œuf,  puis 
pilez,  un  autreœufet  pilez  encoreavec  poivre, mus- 
cade, sel,  persil  et  échalotes  hachés,  le  tout  bien 
amalgamé.  Étendez  les  épaules,  que  vous  sau- 
poudrez d'un  peu  de  sel,  poivre,  une  couche  de 
la  farce,  quelques  filets  de  jambon  et  des  truffes 
si  on  en  a,  roulez  les  épaules  et  les  ficelez  comme 
deux  gros  saucissons  en  fermant  bien  les  2  bouts. 
Placez-les  dans  une  casserole  sur  des  carottes, 
ognons,  bouquet  garni,  les  débris  du  désossenient, 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  un  peu  de  sel,  2  clous 
de  girofle,  2  gousses  d'ail;  couvrez  d'un  papier 
bQurréet  faites  cuire  2  heures,  feu  dessus  et  des- 
sous \  tirez  au  clair  le  fond  de  la  cuisson,  faites  un 
roux  blond  et  le  mouillez  avec  ce  fond ,  ajoutez- 
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y  des  champignons  et  faites  réduire,  versez  sur  le 

plat;  déficelez  les  épaules  et  les  dressez  sur  ce  pe- 
tit ragoût  en  les  glaçant  de  leur  sauce,  servez 
cbaud. 

LIÈVRE. 

Ceux  qui  vivent  dans  les  montagnes  et  dans  les 

plaines  sèches  sont  bien  meilleurs  que  ceux  qui  se 
nourrissent  dans  des  lieux  bas  et  marécageux. 

On  distingue  les  levrauts,  en  tâtant  les  pattes  de 
devant  au-dessus  du  joint  en  dehors,  à  une  petite 
tumeur  grosse  comme  une  lentille.  Il  en  est  de 
même  pour  le  lapereau  de  garenne.  Pour  recon- 
naître s'il  a  bon  fumet,  il  faut,  en  le  flairant  au 
ventre,  sentir  une  odeur  aromatique. 

Lièvre  ou  levraut  à  la  broche.  (Rôt.) 

Mettez  à  la  broche  entier  ou  la  partie  de  der- 
rière d'un  lièvre,  après  1  avoir  frotté  de  son  sang 
pour  lui  donner  un  beau  vernis  et  l'avoir  piqué 
de  lard  fin  ;  arrosez  très-souvent  ;  quand  il  est  cuit, 
servez  avec  une  sauce  noire  faite  de  son  jus,  de 
son  sang,  de  son  foie  revenu  à  la  casserole  et 
écrasé,  vinaigre,  sel,  poivre  et  ciboule;  passez 
cette  sauce.  Pour  faciliter  le  piquage  on  le  flam- 
bera sur  la  braise  comme  une  volaille,  en  Vy  pré- 
sentant sur  un  gril.  Il  faut  3  quarts  d'heure  de 
cuisson,  plus  ou  moins,  selon  la  grosseur.  Vous 
pouvez  faire  un  civet  de  la  partie  de  devant  qui 
vous  reste.  On  peut  le  servir  aussi  bardé. 

Lièvre  mariné  à  la  broche.  (Rôt.) 
Dépouillez  et  videz-le,  réservez  le  sang  et  le  foie  ; 
enlevez  la  seconde  peau  de  dessus  les  iilets  et  les 
cuisses;  piquez -le  de  lard  fin,  faites-le  mariner 
avec  un  peu  de  vinaigre  mêlé  d'un  peu  d'eau, 
ognons  en  tranches,  thym,  laurier,  branches 
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de  persil ,  poivre,  peu  de  sel,  un  peu  de  beurre; 

le  tout  élaiU  passé  sur  le  feu  et  refroidi,  versez 
ceite  marinade  sur  votre  lièvre  :  le  lendemaia 
vous  l'égouttez  et  le  mettez  cuire  à  la  broche  en 
l'arrosant  avec  un  peu  de  sa  marinade.  Faites  un 
petit  roux  que  vous  mouillez  avec  le  restant  de  la 
marinade  et  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite.  Faites 
un  peu  frire  le  foie  dans  la  poêle  avec  un  peu  de 
beurre,  pilez-le  et  le  délayez  avec  le  sang  du  liè- 
vre; au  moment  de  servir  vous  liez  la  sauce  avec 
ce  mélange,  passez  le  tout,  faites  chauffer  votre 
sauce,  goûtez  si  elle  est  d'un  bon  sel,  débrochez 
et  dressez  le  lièvre,  garnissez  le  bout  des  cuisses 
de  papillotes,  voyez  page  68,  et  servez  accom* 
pagné  de  la  sauce  dans  une  saucière, 

JLt^t^r^  aux  champignons.  (Entrée.) 

Cuit  h  la  broche  et  desservi,  préparez-le,  par 
tranches,  comme  le  bœuf  au  gratin,  page  176| 
mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

XÀèvre  désossé  en  daube.  (£atrée.) 
Désossez  entièrement  un  lièvre,  et  le  piquez 

de  gros  lard  assaisonné  d'épices;  roulez -le  de 
manière  à  placei^  les  chairs  minces  dessous  le  râ- 
ble, et  qu'il  forme  une  espèce  de  ballon,  que  vous 
ficelez.  Mettez-le  dans  une  casserole  avec ognons, 
carottes,  bouquet  garni,  que  vous  licelez  avec  les  os 
du  lièvre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard ,  et  mouillez 
de  2  verres  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
sel,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  :  faites 
cuire.  Vous  le  servez  froid  ou  chaud  sur  le  jus  de 
la  cuisson  dégraissé  et  passé  au  tamis. 

Cwet  de  lièvre.  (Entrée.) 

Faites  frire  a  la  casserole  des  lardons  de  petit 
lard  de  3  centimètres  avec  un  peu  de  beurre;  re- 
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tirez-les  elles  remplacez  par  les  morceaux  du  de- 
vant d'un  lièvre,  que  vou»  laites  revenir;  saupou- 
drez-les d'un  peu  de  farine,  mouillez  d'nne  demi- 
bouteille  de  bon  vin  rouge,  un  peu  de  bouillon, 
joigaez-y  un  bouquet  garni,  muscade  râpée,  poi- 
vre, peu  de  sel,  12  peûls  ognons,  2  gousses  d'ail 
et  les  lardons  faites  cuire^  et  un  moment  avant 
de  servir  liez  la  sauce  avec  le  sang  du  lièvre  :  si 
elle  Tétait  trop  ajouiex  du  bouillon.  Quel(|uea 
personnes  assàisonnent  le  eivet  avec  des  graines 
de  genièvre  mûres. 

Lièvre  à  la  minute.  (Entrée.) 

Prenez  un  lièvre  eyeoffeckaod,  dépecez-le  comme 
pomr  un  civeL  Recueillez  le  sang-,  mettez-le  dans 

uiB  chaudron  a^ee  le  lièvre,  un  quarteron  de  lard 
coupé  en  morceaux,  un  gros  bouquet  garni,  un 
ognon,  peu  de  sel^  force  poivre,  un  litre  et  demi 
de  bon  vin  rouge  très- spiritueux.  Accrochez  le 
chaudron  à  la  crémaillère  sur  un  feu  clair  et  de 
bois  sec;  qu'il  entoure  le  cbaudron ,  et  qu'au  pre- 
mier bouillon  le  vin  s'enilamme«  Quand  A  a  cessé  . 
de  brûler,  roulez  légèrement  un  quarteron  et  demi 
de  beurre  dans  de  la  farine,  ajoutez-le  à  votre  lièvre 
et  laissez  diminuée  la  sauce.  Il  ne  faut  que  demi- 
heure  en  tiMit.  Onr  peut  ajoutes  de  l'eaiMie^vîe  an 
vLn  gûur  le  laire  brûler. 

Eièpre^  hacbéen  Urrim^  (Entrée.) 

Le^lièvre  doit  être  frais  tué,  désossez -le;  aye^i 
une  livre-  de-  ronéfle  de  veau ,  une  livre  de  porc 
frais  maigre,  et  un  peu  de  gras  de  bœuf,  persil,  ci- 
boule, thym,  laurier,  ail,  poivre  et  girofle,  ba- 
.  chez  le  tout  très-menu;  garnissez  une  terrine 
à  pité>  dont  te  couvercle  ferore  bien ,  avec  defs 
bardes  de  lard,  qui  la  couvrent  entièrement;  pla- 
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cez-y  votre  hachis  mêlé  d'une  demi- livre  de 
lard  eo  morceaux ,  versez  dessus  un  verre  d'eau- 
de-vie,  couvrez  de  bardes  de  lard,  mettez  le  cou- 
vercle, que  vous  fermez  soigneusement  avec  de  la 
pâte»  et  faites  cuire  4  heures  au  four. 

Leinruii  à  la  Saini^Lambert.  (Entrée.) 

Vous  le  préparez  corn  me  le  lapereau  à  la  Saint- 
(lambêrt,  mais  vous  le  faites  revenir  dans  le  beurre 
avant  de  mettre  le  bouillon  et  les  légumes*. 

Levraut  sauté  ou  à  la  minute.  (Entrée.) 
Dépouillez  et  videz  un  jeune  levraut  ;  coupez-  ^ 

.  le  par  morceaux  et  le  mettez  dans  une  poêle  ou 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beuire, 
sel,  poivre,  épiées;  sautez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
raffermi  \  ajoutez  champignons ,  échalotes  et  persil 
hachés,  2  cuillerées  de  l'arine;  mêlez  et  mouillez 
avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon,  ou  du 
bouillon  seulement,  et  de  l'eau,  faute  de  bouillon, 
retirez  du  l'eu  quand  il  commence  à  bouillir; 
servez  à  courte  sauce. 

Levraut  ou  lapereau  au  chasseur.  (Enirée.) 

Prenez  seulementJe  train  de  derrière,  que  vous 
faites  mariner  pendant  6  à  12:  heures  dans  un  jus 
de  citro^^  huite,  poivre,  sel,  laurier,  thym.  Faites 
revenir  dans  une  large  casserole  des  petits  lardons 
avec  du  beurre;  mettez-y  cuire  le  l^^in,  sans  le 
dépecer,  en  l'appuyant  souvent,  pour  qu'il  cuise 
également.  A  moitié  de  la  cuisson,  ajoutez  demi- 
verre  de  bouillon,  une  cuillerée^d' eau-de-vie,  et 
la  marinade  un  peu  avant  de  servir. 

LAPIN. 

Si  vous  employez  un  lapin  domestique,  videz- 
le  aussitôt  tué  et  garnisséz  Tinlérieur  de  thym, 

■ 

» 
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laurier,  saufje,  basilic,  poi\ic  oL  sel,  (|ue  vous 
relirez  ensuite.  Vous  ferez  bien  aussi  de  le  faire 
mariner  par  morceaux  avant  de  remployer. 

Lapin  ou  lapereau  rôiù 

Procédez  comme  pour  le  lièvre.  —  Pour  rôlir 
au  four j  entier  ou  en  3  pièces,  piquez-le,  mettez- 
le  sur  un  plat  avec  un  peu  de  beurre,  recouvrez 
les  chairs  de  fines  herbes,  enfournez. 

Gibelotte  de  lapin.  (Ënl^rée.) 

Coupez  un  lapin  en  morceaux;  mettez  du 
beurre  dans  une  casserole,  du  petit  lard  maigre 
coupé  en  gros  dés  :  lorsqu'il  aura  pris  couleur, 
vous  le  retirerez  et  y  mettrez  votre  lapin-,  étant 
bien  revenu,  ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  mouil- 
lez moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc,  un  peu 
de  poivre  et  muscade,  12  petits  ognons,  des  cham- 
pignons, un  bouquet  garni.  La  cuisson  achevée, 
ôtez  le  bouquet,  dégraissez  la  sauce,  qu'elle  ne 
soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse;  servez  avec 
croûtons  frits  autour  du  plat.  On  peut  joindre,  à 
moitié  de  la  cuisson,  des  tronçons  d'anguille. 

Civet  de  lapin.  (Entrée.) 

Se  fait  comme  un  civet  de  lièvre. 

Matelote  de  lapin.  (Entrée.) 

Préparez  une  anguille  comme  pour  Tarlare^ 
page  307,  coupezla  par  tronçons.  Disposez  un 
jeune  lapin  comme  pour  une  gibelotte  :  faites 
prendre  couleur  dans  du  beurre  à  42  petits 
ognons,  retirez-les  et  y  faites  revenir  le  lapin, 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  sautez,  mouillez 
de  vin  blanc  et  bouillon,  joignez  Tanguille,  les 
ognons,  des  champignons,  bouquet  garni,  2  gous- 
ses dail,  poivre,  sel,  muscade.  Faites  bouillir  à 

14 

Digitized  by  Google 


2dS  LAPIN. 

« 

grasd  feu  ;  la  sauce  élaot  à  soa  poiot  »  àke%  le  bMi- 

quel,  l'ail,  et  servez  avec  croÉUons  frits  autour. 

Laf^ereau  à  ta  Marmgo.  (Entrée.) 

Coupez  comme  poor  une  gibelotle,  égouttez  et 
époiigez  le  saug^  supprimez  la  tête  et  le  cau>et  ipso- 
cédez  Gomcoe  pour  le  poulet  à  la  Marengp^ 

Fricassée  de  iapereaiià  la  St-Lambert.  (Eulrée.) 
Coiipez-le  êa  moreeaux  :  meltefr-le  dam 

(iu  bouillon,  qu'il  baigne;  assaisonoez  de  sel,  poi- 
vï:e,  muscade  et  épices;  garnissez  de  ^  carattes, 
4  ognoDS  ^  2  naveia,  3  pjeda  de  céleri  et  un  bou- 
quet garni;  les  légumes  étant  cuits,  redrez-les, 
passez-les  en  purée;  quand  le  lapereau  est  cuit,  pas-* 
sez  le  fond  au  tamis  «  faite^-ea  uoa  sauce  un  peu 
épaisse  et  mouitlez  votre  purée  de  cette  sauce; 
dressez  votre  lapereau  et  le  masquez  avec  la  purée. 

Ififereau&autà^  voir  Levraut,  — Auxfelilê 
pois,  —  A  la  crapaudme^  voir  Pigeons,  250. —  • 
Eu  blanquette, — Fril,  voir  Veau,  194.— En  frican- 
deau^ voir  Fricau4eau,  113. — A  la  Sainle-Mem- 
houldf  voir  Pigeons,  250^  etaccommoclerdemAoïe 
des  membres  de  lapins. —  En  timballe,  v.  Timballc 
et  enjploj'er  du  lapin  désossé,  cuit  ou  cru.  — 
A  l'estragon^  ràbk  el  cuieses,  v.  Pevtet,  26&.  — 
Aux  olives^  \oy.  Canard,  254. 

Lapereau  ^.jaiubon.  (£a%trée«) 
Coupez  un  lapereau  en  morceaux;  fartes  reve- 
nir et  cuire  avec  des  irauclies  de  jambon,  un  peu 
d'kuiie,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboule,  bouillon,  poivre;  prenez  le  fond 
de  la  sauce,  que  vous  passez  au  lauiis;  dégrais- 
iiez-bà  avec  de  la  fécule,  et  «ervei. 
LapeFetm  à  la  poulette.  (Entrée.) 
Coupez  un  lapereau  eu  morceaux;  iailes^le  dé- 
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gorger  2  ou  3  heures  daos  Teau  froide;  passez-le 
sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  mettes  une 
cuillerée  de  farine^  sautez-le,  ajoutez  un  \errede 
\in  blanc,  bouillon;  sel ,  poivre  ,  bouquet  de  per- 
sil et  ciboule )  champignons;  laites  cuire,  et  ré- 
duire à  courte  sauce;  mettes  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs;  faites  lier  sur  le  feu,  et  servez. 

Lapereaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Prenez  déjeunes  lapins  bien  tendres,  coupez- 
les  par  membres,  et  meHez-les  mariner  quelques 
heures  avec  persil,  ciboule,  champignons,  pointe 

d'ail,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  de  l'huile;  enve- 
loppez chaque  morceau  d'une  partie  de  cet  as- 
saisonnement, avec  une  petite  barde  de  lard,  dans 
du  papier  blanc,  graissez  bien  le  papier  en  de- 
dans avec  du  beurre,  faites  cuire  sur  le  gril  à  très- 
petit  feuy  et  servez  tout  chaud  avec  le  papier. 

Croquettes  de  lapereau^  (Entrée.) 

Faites  rôtir  un  jeune  lapef eau  ;  étant  froid,  cou- 
pez les  chairs  en  petits  dés;  ayez  aussi  de  la  tetine 
de  veau  cuite,  que  vous  coupez  ea  dés,  ou  d'autre 
graisse  de  veau,  il  en  faut  le  tiers  de  ce  qu'il  y  a 
de  chair;  faites  une  sauce  conime  pour  les  cro- 
quettes de  veau,  page  194,  et  procédez  de  même. 

Lapereau  à  la  tartare,  (Entrée.) 

Désossez  un  lapereau;  coupez-le  en  morceaux , 
que  TOUS  faites  mafiner  avec  de  Thuile,  poivre, 

persil,  ciboules,  échaloles,  le  tout  haché;  panez 
de  mie.  de  pain;  faites  cuire  sur  le  gril  ;  arrosez  de 
temps  en  temps  avec  le  restant  de  la  marinade  ; 
servez  sur  une  sauce  à  la  tartare. 

Lapin  au  père  Douillet  (Entrée.) 

Coupez  un  lapin  en  G  nu)i  ceaux,  les  meilleurs  : 


Digitized  by 


34o  GIBIEB  A  PLU  MBS. 

(les  autres  seront  mis  de  côté  pour  accomnioder 
à  volonlé).  Failes-les  revenir  à  la  casserole  avec 
un  peu  de  beurre  et  de  larges  lardons.  Quand  ils 
sont  raffermis  versez  dessus  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon  ou  d*eau,  sel,  poivre,  bouquet 
de  persil,  ciboule,  2  échaloites,  demi-feuille  de 
laurier,  2  clous  de  girofle,  une  carotte,  moitié 
d'un  panais  coupés  en  tranches;  faites  cuire.  Dé- 

Srraissez  la  sauce,  passez-la,  liez-la  d'un  peu  de 
écule,  et  servez. 

Lapereau  aux  olives.  (Entrée.) 

11  s'accommode  comme  le  canard ,  page  254. 

GIBIER  A  PLUMES. 

DE  LA.  PSBDRIX  ET  DU  PEHDREAU. 

La  perdrix  rouge,  aux  pattes  rouges,  est  plus 
estimée  que  la  grise,  dont  le  bec  et  les  pattes  tirent 

^  au  noir.  Les  jeunes  ou  perdreaux  sont  plus  ten- 
dres. On  les  connaît  à  l'aile,  dont  la  première 
.  plume  est  pointue,  et,  dans  les  rouges,  à  un  peu 
de  blanc  que  n'ont  pas  les  vieux.  On  les  connaît 
encore  au  bec,  que  Ton  pince  en  soulevant  et  sus- 
pendant la  perdrix  :  s'il  ploie,  elle  est  jeune.  Il  n'y 
a  pas  de  règles  à  établir  pour  le  temps  qu'il  faut 
les  attendre  :  les  uns  aiment  les  perdreaux  frais , 
beaucoup  d'autres  les  préfèrent  avancés.  —  La 
barlavelle^  autre  espèce  de  perdrix,  ne  se  trouve 
qu'en  Grèce. 

Perdreau  à  la  broche*  (  Rôt.  ) 

Plumez,  videz,  piquez  fin,  et  faites  cuire  à  la 
broche.  U  est  important  de  saisir  le  point  de  cuis- 
son, car  un  perdreau  trop  cuit  n'a  plus  de  saveur. 
Une  feuille  verte,  ou  deux  sèches  |  du  cerisier  de 
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Samte-Lude  m  Mahaleb,  mises  dans  l'intérieur 

pendant  la  cuisson ,  lui  donnent  un  excellent  fu- 
met. L'usage  est,  sur  2  perdreaux,  de  barder  l'un 
et  de  piquer  Tautre. 

Saiinis  de  perdreaux.  (Entrée.)         /  . 
Voyez  les  Salmis ,  page  159. 

Chartreuse  de  perdreaux.  (Entrée •) 
Comme  la  chartreuse  de  pigeons  ci-après. 

Perdreaux  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 

Se  préparent  comme  les  pigeons  à  la  crapaudine. 

Perdreaiix  à  la  chipolata.  (Entrée.) 

Faites  prendre  couleur  à  du  lard  coupé  en  dés  : 
retirez-le.  Faites  un  roux^  dans  lequel  vous  faites 

revenir  des  membres  de  perdreaux;  mouillez  avec 
bouillon  ou  eau,  un  verre  de  vin  blanc  j  mettez 
champignons ,  le  lard ,  petits  ognons  passés  au 
beurre,  saucisses  (dont  vous  aurez  lait  3  d'une  seule 
en  les  nouant  avec  du  lil,  et  que  vous  aurez  fait  reve- 
nir sur  le  gril,  déficelées  ensuite,  et  dont  vous  aurez 
ôté  la  peau);  ajoutez  une  vingtaine  de  marrons 
grillés  :  faites  cuire  le  tout  ensemble  avec  bouquet 
garni.  Étant  dégraissé  et  réduit  à  son  point,  servez 
avec  croûtons  frits.  On  peut  ajouter  des  truffes. 

H  faut  faire  attention ,  chaque  fois  que  Ton  met 
plusieurs  articles  dans  le  même  ragoût,  tels  que  pe- 
tits ognons,  champignons,  etc.,  de  ne  les  mettre 
que  chacun  à  leur  tour,  suivant  qu'ils  sont  plus 
ou  moins  longs  à  cuire. 

Perdreaux  à  t anglaise.  (  Entrée.  ) 
Ëtant  vidés  et  flambés,  troussez  les  pattes,  et 
fendez  les  par  le  dos  d'un  bout  à  l'autre,  sans  les 
séparer  du  éôté  du  ventre;  aplatissez-les  légère- 
ment avec  le  plat  du  couperet,  et  les  mettez  mariner 
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avec  sel,  pome,.  laurier,  ail,  branehea  de  persil 

et  de  riiuile.  Faites-les  griller  à  feu  vif  :  retour- 
nez-les. Servez-les  sous  uoe  mailre-d'bùlel»  avec 
jus  de  citron  ou  verjus. 

Vous  pouvez  servir  les  mêmes  avec  une  rénth 
Iode  ou  une  poivrade. 

Perdreaux  panés  et  grillés.  (  Entrée.  ) 

Guils  et  préparés  comme  les  précédents»  mais 
en  séparant  les  deux  moitiés,  vous  pouvez  les  pa^ 

ner,  griller,  et  servir  avec  rémolade  ou  poivrade. 

Perdreaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Séparez-les  en  deux  et  les  faites  revenir  dans  le 
beurre  :  retirez-les  presque  cuits.  Faites  une  sauce 

avec  champignons,  persil  haché,  échalotcSj  dans  le 
beurre  oîi  sont  revenus  les  perdreaux  ;  ajoutez  un 
peu  de  farine,  sel,  épices  ;  mouillez  de  bouillon  et 
vin  blanc;  faîtes  cuire  et  réduire  cette  sauce,  et  en 
versez  sur  les  moitiés  de  perdreaux ,  que  vous  gar- 
nissez dessus  et  dessous  d*une  légère  barde  de 
lard.  Enveloppez-!es  de  papier  huilé,  et  faites*les 
griller  cnNiron  20  minutes  sur  uu  feu  doux. 

Salade  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Dépecez  des  perdreaux  rôtis ,  ôtez-en  la  peau, 
parez  les  extrémités  et  les  mettez  dans  une  terrine 

avec  de  bonne  huile  et  du  vinaigre  à  Testragon, 
du  sel  et  du  gros  poivre;  champignons,  persil, 
échalotes,  cornichons  hachés,  câpres,  un  |]tea 
d'anchois,  toutes  choses  que  vous  avez  fait  revenir 
et  cuire  avec  beurre,  jus  ou  bouillon.  Dressez  vos 
morceaux  sur  le  plat  avec  cœurs  de  laitues  en  cor- 
don, œufs  durs,  cornichons  coupés  en  filets  et  filets 
d'anchois ,  arrangés  avec  goût  et  arrosés  de  Tas- 
saisonneo^ent. 
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Magncnnaise  de  perdreaux.  (  Entrée.) 
Dépecez  €l  parez  des  perdreaux  rôtis  et  placez- 
les  sur  uue  sauce  magnonnaise  :  couvrez-les  aussi 
de  la  «auiee ,  et  décorez  ce  plat  avec  des  croûtons 
frits,  des  olives  farcies,  œufs  durs,  gelée,  filets 
d'anchois,  de  truffes,  etc.,  enfin  ce  que  vous  vou- 
drez. On  peut  iui  donner  un  coup  d'œil  très-agréa* 
ble  et  qui  réponde  à  sa  délicatesse. 

Perdrix  aux  choux.  (Entrée.) 

Habillez  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  à 
2  perdri]^  foncez  une  casserole  de  carottes , 
ogaoas,  bouquet  garni,  les  deux  perdrix,  un 
morceau  de  tard  de  poitrine,  un  petit  cervelas^ 
un  bon  chou  de  Milan  qui  aura  été  blanchi  à  l'eau 
bouillante  avec  sel  et  bien  égouttéj  mouillez  d'un 
peu  de  jus  ou  de  bouillon,  un  peu  de  muscade; 
que  les  perdrix  et  leur  garniture  soient  placées  au 
milieu  des  choux.  Faites  cuire  3  heures  l'eu  dessus 
et  dessous  si  les  perdrix  sont  vieilles,  et  1  heure  et 
demie  si  elles  sont  jeunes  ;  dressez  les  choux  sur  le 
plat,  les  perdrix  sur  le  lard  et  le  cervelas  coupé  et 
arrangé  symétriquemeat  autour  des  perdreaux* 
Servez  à  courte  sauce. 

Perdrix  aux  choux,  plus  distinguées.  (Entre'e.) 

Plumer,  videz,  flambez,  trousséz  â  perdrix; 

faites-les  revenir  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
unepincéede  farine j  mouillez  de  3  verres  de  bouil- 
lon ;  ajoutez  un  quiarteron  de  lard  coupé  en  dés,  u  ù 
bouquetgarni  :  laiiisez  cuire.  Mettez  dansune petite 
marmite  un  chou  de  Milan,  ou  frisé,  avec  3 quarts 
de  livre  de  petit  salé,  et  2  cuillerées  dégraisse; 
emplissez-la  d'eau  et  faites  cuire  aux  3  quarts. 
Prenez  une  carotte  trés-rouge,  que  vous  coujiez 
par  ronds  comme  des  pièces  de  2  francs;  une  au- 
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Ire  carotte  plus  pâle,  que  vous  coupez  de  même  : 

ayez  un  petit  cervelas,  que  vous  coupez  encore  de 
la  lyême  façon.  Beurrez  une  casserole  et  placez  vos 
carottes  au  fond,  en  cercles,  en  mélangeant  les 
couleurs  el  aussi  les  ronds  de  cervelas.  Coupez  le 

t>etit  sale  qui  a  cuit  avec  le  chou  en  bandes  de  la 
argeur  de  2  doigts  et  longues  comme  un;  faites- 
en  six  morceaux  que  vous  placez  debout,  et  régu- 
licremenl,  autour  de  la  casserole.  Faites  égouiter 
vos  choux ^  et  en  placez  un  lit  sur  vos  carottes; 
dressez-en  aussi  autour  de  la  casserole  dans  les  in- 
tervalles du  pelit  salé,  placez  vos  2  perdrix  au  mi- 
lieu, et  recouvrez  de  chou,  s*il  vous  en  reste  en- 
core. Délayez  de  jus  ou  bouillon  le  fond  de  la 
casserole  où  les  perdrix  ont  cuit;  passez  au  tamis, 
et  versez  ce  coulis  dans  la  casserole  où  sont  les 
perdrix  :  il  faut  qu'il  n'y  en  ait  juste  que  ce  qu  il 
faut  pour  que  le  tout  cuise  une  demi-heure  sans 
attacher.  Lorsque  vous  voulez  servir,  vous  posez 
votre  plat  sens  dessus  dessous  sur  la  casserole  et 
la  renversez  d'un  seul  coup.  Si  le  ragoût  n'était 
pas  également  coloré,  vous  le  coloreriez  avec  un 
peu  de  jus  ou  de  caramel. 

Perdrix  à  ïestoufade.  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  les  pattes  en 
dedans  9  piquez.de  lardons  assaisonnés  de  sel  et 
poivre,  placez  dans  la  casserole  avec  ognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  bardes  de  lard,  un  verre 
de  vin  blanc  et  du  bouillon,  sel  :  faites  cuire  à 
petit  feu  et  servez  avec  le  jus  de  la  cuisson  dé- 
graissé et  passé  au  tamis. 

Il  est  essentiel  de  presser  fortement  les  eboux  dans  un  linge 
avant  de  les  mettre  dans  le  moule,  puisque  de  ceci  dépendra  la 
solidité  de  votre  chartreuse  (car  une  perdrix  aux  cboux  est  une 
véritable  cliartreuse). 
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Perdrix  à  la  purée  de  lentilles.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  précédentes, 
vous  les  servez  sur  une  purée  de  lentilles  à  la 
reine  cuites  avec  lard  de  poitrine,  ognons,  carot- 
tes, eau  ou  bouillon.  On  peut  aussi  les  faire  cuire 
avec  les  lentilles,  et  les  servir  avec  croûtons  Sviis. 

Perdrix  à  la  purée  de  pois  verts.  (Entrée). 

Faites  cuire  les  perdrix  à  Tesloufade,  et  les 

servez  sur  une  purée  de  pois  verls. 

Perdrix  à  la  catalane/ (Etitvée.) 

Plumez,  videz,  Ûambez  et  troussez  une  perdrix; 
faites-la  revenir  dans  le  beurre  ;  retirez-la  et  faites 
un  roux  avec  le  même  beurre;  mouillez  de  bouil- 
lon, avec  sel,  poivre,  un  bouquet,  et  l'y  remettez 
jusqu'à  ce  que  la  cuisson  soit  avancée.  Pendant  ce 
temps  vous  avez  fait  blanchir  2  poignées  d'ail,  et, 
dans  un  autre  vase,  faites  blanchir  aussi  une 
orange  amère  ou  bigarade  coupée  par  tranches. 
Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  vous  mêlez  le 
tout  et  achevez  de  cuire. 

Galantine  de  perdrix.  (Entrée  froide.) 

On  procédera  comme  pour  celle  de  volaille. 

FAISAN. 

Si  le  faisan  n'a  pas  été  attendu  le  nombre  de 
jours  nécessaires  pour  lui  donner  du  goût ,  t  le 
faisander,  9  il  n*a  pas  plus  de  fumet  que  la  poule 

de  basse-cour  :  on  reconnaît  sa  maturité  au  chan- 
gement de  couleur  de  son  ventre.  11  ne  faut  le 
plumer  que  le  jour  où  il  doit  être  servi,  excepté 
quand  on  veut  le  truffer.  On  le  vide. 

Pour  rôl,  on  pique  le  coq-faisan  et  on  barde  la 
poule.  —  Pour  entrées ,  toutes  les  méthodes  d'ac^ 

14. 
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commoder  les  perdrix  et  perdreaux  conviennent 

aux  faisans  et  aux  faisandeaux. 

COQ  DE  BRUYÈRE,  PINTADE. 

Ce  qui  vient  d'élre  dil  du  faisan  s'applique  en 
tout  au  coq  et  à  la  poule  de  bruyère^  ainsi  qu  à  la 
pintade  et  an  pintadeau. 

PLUVIERS.  (Rôt.) 

Il  y  a  plusieurs  tories  de  pluviers,  mais  le  plu- 
vier doré  est  celui  qu'on  préfère  ;  sa  chair  est  d'un 
goût  exquis.  Si  vdus  vouiez  les  servir  pour  rôts, 
vous  les  plumez,  videz  et  bardez;  faites-les  cuire 
à  la  broche  avec  des  rôties  de  pain  dans  la  lèche- 
frite; servez  de  belle  couleur  avec  les  rôties  des- 
sous. Vous  pouvez  aussi  les  servir  pour  entrées, 
et  alors  vous  les  accommodez  comme  les  cailles. 
iHîUrées.) 

DU  VANNEAU  ET  DE  LA  GEUNOTTB.  (RÔtS.) 

Le  vanneau,  qui  est  un  oiseau  à  peu  près  de  la 
grosseur  d'un  pigeon,  est  fort  estimé  pour  son 
goût  et  sa  délicatesse.  Il  se  fait  cuire  à  la  broche 

pour  rôt  et  se  sert  comme  le  canard  sauvage.  La 
gelinotte  des  bois  est  une  espèce  de  poule  sau- 
vage, elle  se  sert' comme  le  faisan.  On  les  vide. 

DES  RAMI£RS  £T  DES  TOURTERELLES. 

Les  ramiers  et  tourtereaux  font  d'excellents 

plats  de  rôt  -,  vous  les  bardez  par-dessus  une  feuille 
de  vigne,  et  les  faites  cuire  de  belle  couleur.  (Rôts.) 
— On  en  fait  aussi  des  entrées  de  plusieurs  façons, 

eu  les  accommodant  comme  les pigeoîis.  (JEnlrées.) 

DE  LA  BÉCASSE  BÉCiSSINE. 

Les  bécasses  arrivent  au  commencement  de 
novembre;  les  bécassines  passent  en  mars  et  oc- 
tobre. La  bécassine  ressemble  par  son  plumage  i 
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la  bécasse  j  mais  olhi  csl  bien  luoiDS  grosso,  cl  a  le 
liée  moins  loDg.  Eiies  doivent  faisander  au  moins 
4  jours. 

Bécasses  et  bécassines  à  la  broche*  (Rot.) 

Piquez  ou  bardez-Ies  sans  les  vider,  et  trous- 
sez-les coiiîmc  il  est  dit,  page  77;  mettez  des^ 
sous  des  rôties  de  pain  pour  recevoir  ce  qui  en 
tombe  9  et  servez  sur  les  rôties  avec  ce  qui  est 
dans  la  lèchefrite.  On  reconnaît  qu'elles  sont 
cuites  quand  elles  rendent  leurs  déjections  inté^ 
Heures 

Salmis  de  bécasses  et  bécassines.  (Entrées.) 

Voyez  les  Salmis^  page  159. 
Bécasses  et  bécassines  farcies  poêlées.  (Entrée.) 

Plumez  des  bécasses  ou  bécassines,  que  vous 
flambez  ;  videz-les  ;  faites  une  farce  de  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps,  moins  le  gésier,  avec  lard,  persil, 
ciboule,  deux  jaunes  d'œufs  crus,  sel,  poivre; 
farcissez  les  bécasses,  cousez  el  troussez  comme 
pour  mettre  à  la  broche.  Foncez  une  casserole  de 
tranches  de  lard,  mettez  les  bécasses  dessus  avec 
leur  assaisonnement,  couvrez  de  bardes  de  lard, 
faites  suer  un  quart  d'heure  ;  mouillez  avec  bouil^ 
Ion,  un  demi-verre  de  vin  blanc;  faites  cuire  à  très- 
pelit  feu;  la  cuisson  faite,  ôtez  les  bécasses  et 
dressez-les  sur  le  plat;  dégraissez  la  saucci  pas- 
sez au  tamis,  et  servez  avec  filet  de  vinaigre. 

RALE  DË  GËNÉTS. 

Le  râle  de  genêts  ou  râle  de  caille  est  très-dé^ 

licat ,  il  faut  rallendre  comme  les  perdrix  et  le 
préparer,  comme  la  bécasse,  en  supprimant  sa  tète^ 

*  n  faut  faire  attenUon  que  les  b<¥casscs  et  tons  les  oiseaux 
qui  ne  sont  pas  {^ros  sont  mieux  attachés  à  des  broehettes  «le 
bois  fattelets)  que  l'on  couche  sur  la  broche  en  les  y  attachant 
eut-mêmes. 
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DE  LA.  CAILLE. 

La  caille  est  un  oiseau  de  passage  assez  connu. 
11  est  meilleur  à  la  fin  de  Télé,  parce  que  c*est 

dans  celle  saison  qu'il  est  gras. 

Cailles  à  la  broche.  (Bôt.) 

Vous  les  plumez,  videz  et  flambez;  enveloppez 
de  leuillesde  vigne  et  bardesdelard,  faites-les  cuire 
et  servez,  de  belle  couleur,  sur  <des  rdties  de  pain. 

Desservies,  on  peut  les  mettre  e^^^Sidmis. 

Cailles  grillées.  (Enirée.) 
Prenez  des  cailles^  que  vous  videz,  flambez,  et 
dont  vous  supprimez  le  gésier;  fendez-les  par  le 
dos,  mettez-les  à  plat  dans  une  casserole  avec  de 
rhuile,  laurier,  sel,  poivre;  couvrez  de  bardes  de 
lard;  faites  cuire  à  très-petit  feu  sur  de  la  cendre 
chaude.  Quand  elles  sont  presque  cuites,  panez 
et  faites  griller;  mettez  dans  la  casserole  du  bouil- 
lon ;  détachez  tout  ce  qui  peut  tenir  après;  dégrais- 
sez :  passez  au  tamis  et  servez  dessous  les  cailles. 

Étuvée  de  cailles.  (Ëntrce.) 

Faites  un  roux  avec  de  la  farine  et  du  beurre, 
passez-y  des  cailles,  après  les  avoir  tlambées  et 
vidées,  avec  de  petits  ognons;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin,  bouillon,  bouquet  de  persil,  ciboules, 
laurier,  clous  de  girolle.  Garnissez  celte  étuvéede 
ce  que  vous  voulez,  comme  culs  d*artichauts  cuits 
à  moitié  dans  Teau,  petites  saucisses,  crêtes  ou 
foies  gras,  champignons.  Quand  l'élu  vée  sera  cuite, 
servez  garnie  de  croûtons  passés  au  beurre. 

On  trouve  à  Tarticle  Perdreaux  différentes  ma- 
nières de  les  accommoder  qui  peuvent  s'appliquer 
aux  cailles  et  aussi  à  d'antres  oiseaux.  Néanmoins 
c'est  toujour^s  à  la  broche  qu'elles  conservent 
mieux  leur  fumet. 
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DE  l'alouette  ou  MAUVIETTE. 

Elle  est  recherchée  en  automne  et  en  hiver, 

parce  qu'alors  elle  est  grasse. 

Mouettes  à  la  broche.  (Rôt.) 

Les  alouettes  se  mettent  cuire  à  la  broche,  b«ar- 
dées  ;  beaucoup  de  personnes  ne  les  vident  point, 
et  mettent  dessous  des  rôties  de  pain  pour  rece- 
voir ce  qui  e.:  tombe  :  on  sert  les  alouettes  sur  les 
rôties.  —  On  les  sert  encore  en  salmis^  en  malelole 
et  sautées  aux  fines  herbes.  On  les  fait  aussi  rôtir 
à  \di  casserole  avec  des  lardons. 

Alouettes  à  la  minute.  (Entrée.) 

Mettez  à  la  casserole  des  mauviettes,  épluchées, 
vidées  et  troussées,  avec  beurre  et  sel;  sautez-les 
et  faites  prendre  couleur;  étant  bien  revenues, 
mettez  une  pincée  de  farine,  un  verre  de  vin  blanc 
et  un  peu  de  bouillon  ;  ajoutez  champignons,  écha- 
lotes et  persil  hachés.  Uuand  le  tout  est  cuit,  re* 
tirez  et  servez  garni  de  croûtons  frits. 

DES  GRIVES  ET  DES  MERLES. 

La  grive  est  grasse  et  d'un  bon  goût  en  au- 
tomne. Le  merle  est  bien  moins  bon. 

Différenles  manières  de  les  accommoder.  (Rots.) 

Les  grives  et  les  merles  se  servent  en  plats  de 

rôts  ;  on  les  plume,  on  les  fait  refaire  sans  ïes  vider, 
sauf  le  gésier,  que  Ton  fait  sortir  en  pressant  par 
une  petite  incision  faite  sous  la  cuisse,  et  on  les 
met  cuire  à  la  broche  avec  des  rôties  dans  la  lèche- 
frile  :  on  les  enveloppe  de  feuilles  de  vigne. 

On  les  sert  aussi  en  entrée  comme  les  bécasses, 
et  on  les  accommode  de  même.  {Entrée.) 

On  les  met  en  daube  pour  servif  froids. 
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DBS  ORTOLANS  ^  60IGNA11DS  ,  BECFIGUBS  ËT  ROUGES- 
GOUGES.  (Rots.) 

Ils  se  servent  pour  rôls  sans  les  vider  ;  on  les 

barde,  on  les  arrose  en  cuisant  d'un  peu  de  lard 
fondu,  et  on  les  sert  avec  un  lilet  de  verjus. 

PIGEONS. 

Pigeons  rôtis.  (Rôts.) 

Étouffez-ies  et  ne  les  saignez  pas;  troussez-les; 
couvrez  de  bardes  de  lard  et  de  3  ou  4  feuilles 
de  vigne;  faites  cuire  à  la  broche,  arrosez  de  leur 
jus,  dressez  sur  le  plat,  et  servez  :  demi-heure 
suffit.  Us  n'ont  pas  besoin  d^ètre  mortifiés. 

Pigeons  aiijc  petits  pois*  (Entrée.) 

Troussez  les  pattes  en  dedans  :  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  du 
petit  lard;  faites-leur  prendre  couleur,  et  ajoutez 
un  litre  de  pois,  un  bouquet  garni  ;  passez-les  sur 
le  feu ,  et  y  mettez  une  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  du  bouillon  :  faites  cuire  à  petit  feu  et  ser« 
ve2  à  courte  sauce.  —  On  sert  aussi  sur  des  pois 
au  lard  des  pigeons  rôtis  dans  la  casserole.  — On 
prépare  de  môme  de  jewm  lapereaux. 

« 

Pigeons  à  la  Sainte-Menehould.  (Entrée). 

Videz ,  flambez  trois  pigeons,  laissez  les  foies, 
troussez  les  pattes  dans  le  corps.  Mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  avec  deux 
pincées  de  farine,  persil  en  branches,  ciboules  en- 
tières ,  tranches  d'ognons ,  de  carottes  et  de  pa- 
nais, gousse  d'ail,  trois  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  thym;  mouillez  d'un  verre  de 
lait;  nûtes  bouillir  et  mettez-y  les  pigeons  cuire 
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une  heure  à  (rès-pelit  feu  j  roiirez-les  et  les  faites 
cgoulter.  Ënievez  le  gras  de  la  sauce,  trempez-y 
les  pigeons  et  les  passez  épais;  faites  griller  en  ar- 
rosant avec  le  reste  du  gras.  Servez  à  sec  avec  une 
rémoiade  dans  une  saucière. 

Pigeons  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 

Fendez  vos  pigeons  par  le  dos;  aplatissez*»les 
sans  beaucoup  casser  les  os;  endiiisez  d'huile,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  le  tout  haché  ^  faites  tenir 
le  plus  possible  d'assaisonnement  ;  panez  de  mie 
de  pain  ou  de  chapelure;  mettez  sur  le  gril,  faites 
cuire  à  petit  feu;  quand  ils  sont  de  belle  couleur 
servez  sur  une  sauce  que  vous  faites  avec  verjus 
ou  vinaigre,  sel,  poivre,  échalotes  hacKées,  et  un 
morceau  de  beurre,  ou  bien  sur  une  sauce  larlare. 
—  On  prépare  de  môme  de  jeimes  lapereaux. 

Crapaudine  farcie  et  glacée.  (Entrée.) 

Fendez  les  pigeons  par  le  dos,  mais  sans  les 
aplatir;  retirez-en  les  foies,  que  vous  hachez  avec 

lard  et  fines  herbes.  Joignez-y  d'autres  foies  de  vo- 
lailles, si  vous  en  avez,  et  du  lard  à  proportion.  Si 
vous  n'avez  que  le  foie  des  pigeons,  vous  ajoutez 
de  la  chair  a  saucisse,  de  la  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  2  jaunes  d'œufs,  poivre,  et  épices, 
mêlez  le  tout,  et  remplissez^en  les  cavités  de  vos 
pigeons  :  glacez  abondamment  cette  farce  avec  des 
blancs  d'œufs  battus.  Placez  vos  pigeons  sur  une 
tourtière  beurrée,  et  couvrez  du  ibur  de  cam- 
pagne; faites  cuire  une  demi-heure  à  feu  doux. 
Au  moment  de  servir,  vous  n»c!ez  a  la  sauce  uu 
jus  de  citron  ou  du  verjus  et  versez  sur  les  pigeons. 

Pigeons  en papilloles.  (Lnlrée.) 

Faites-les  cuire  doucement  avec  lard  haché, 

beurre,  sel,  poivre,  muscade;  étant  à  moitié 
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cuils,  ajoutez  (les  fines  herbes,  champignons,  une 
échalote  hachés.  Quand  ils  seront  froids,  coupez- 
les  en  deux,  garnissez-les  de  leur  assaisonnenient 
et  les  enveloppez  de  papier  huilé.  Faites  griller 
un  quart  d'heure  à  feu  doux. 

Pigeons  eu  compote.  (Entrée.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  lard  par  mor- 
ceaux ,  foites-y  revenir  des  pigeons  entiers;  retirez- 
les  ainsi  que  le  lard;  faites  un  roux  peu  coloré, 
mouillez  de  bouillon  avec  poivre,  bouquet  garni, 
champignons  préparés  et  petits  ognons  passés  au 
beurre  ;  remettez  les  pigeons  et  le  lard,  faites  cuire 
une  heure  à  petit  feu,  dégraissez  et  servez. 

Chartreuse  de  pigeons.  (Entrée.) 

Faites  revenir  3  pigeons  et  les  faites  cuire  avec 
bardes  de  lard,  carottes,  ognons,  quelques  épi- 
ces,  demi- verre  de  vin  blanc,  et  autant  de  bouil- 
lon :  relirez -les  quand  ils  sont  cuits.  Faites 
cuire  dans  le  même  fond  des  carottes,  navets,  lai- 
tues blanchies  et  ficelées.  Faites  cuire  aussi  sépa- 
rément des  petits  pois  et  haricots  verts  que  vous 
avez  coupés  en  losanges  ;  coupez  les  navets  et  ca- 
rottes en  petits  filets  :  mêlez  tous  ces  légumes  et 
les  liez  de  quelque  jus  ou  coulis.  Beurrez  le  fond 
d'un  moule  ou  d'une  casserole  et  la  décorez  de 
carottes  et  navets  cuits  et  coupés  en  rond  comme 
des  sous;  dressez  autour  du  moule  vos  morceaux 
de  pigeons  coupés  en  2,  entre  chacun  une  grosse 
carotte  et  une  laitue  :  mettez  dans  le  milieu  votre 
ragoût  de  légumes  et  couvrez  avec  les  laitues  ;  ren- 
versez sur  le  plat  et  servez.  —  La  même  observa- 
tion qui  a  été  faite  pour  la  perdrix  aux  choux  se 
reproduit  ici  :  il  faut  que  les  légumes  soient  bien 
égouttés  et  les  laitues  bien  exprimées  de  leur  eau 
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pour  que  la  chartreuse  se  tienne  solidement  en  la 

renversant.  On  peut  remplacer  les  laitues  par  des 
choux* 

Pigeons  à  la  St^Lamhert.  (Entrée.) 
Procédez  comme  pour  les  lapereaux,  p.  238. 

Pigeons  à  rétuvée.  (Entrée.) 

Faites  revenir  vos  pigeons  dans  le  beurre;  re- 
tirez-les; faites  un  roux  de  belle  couleur;  mettez<y 

une  douzaine  de  petits  ognons;  mouillez  avec  bouil- 
lon, un  verre  de  vin  blanc;  faites  cuire  les  pigeons 
dedans,  un  bouquet  garni,  clous  de  girofle;  servez 

avec  filet  de  vinaigre,  et  garnissez  de  croûlons.^ 

Pigeons  frits,  (Entrée.) 

Yous  prenez  des  pigeons,  que  vous  coupez  en 
quatre;  faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec 
ognons,  carottes,  bouquet,  un  peu  de  bouillon,  sel 
et  poivre;  mettez  refroidir  et  trempez  dans  une 
pâte  à  frire,  ou  bien  panez-les  après  les  avoir 
trempés  dans  de  Tœuf  battu;  iiiites  frire  de  belle 
couleur,  servez  garnis  de  persil  frit. 

Les  pigeons  peuvent  encore  se  servir,  cuits  dans 
une  braise  ou  daube,  sur  des  sauces  ravigote,  aux 
champignons,  ragoûts  de  lailues,  de  chicorée,  etc. 

CANARDS,  SARCELLE,  POULE  D'EAU. 

Le  canard  sauvage  e^t  supérieur  en  bonté  et  en 
goût  au  canard  domestique.  Le  canard  sauvage 

appelé  halbran  est  surtout  fort  recherché.  Avant 
de  mettre  à  la  broche  les  canards  domestiques,  il 
faut  les  saler  dans  le  corps  et  y  ajouter  du  thym  et 
'  des  feuilles  de  sauge. 

Canard  à  la  broche.  (R6l.) 
Le  canard  et  le  caneton  se  mangent  souvent  rù- 
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lis  à  la  broche  :  on  peut  les  farcir  de  saucisses  et  de 
marrons;  mais  on  fait  griiler  les  saucisses^  entre 

les  marrons  auparavant.  Il  faut  3  quarts  d'heure 
de  cuisson.  Servez-les  avec  iranches  de  cilron. 

Canard  en  salmis.  (Ëntrée.) 

•  On  sert  ainsi  les  canards  cuits  à  la  broche,  en 
.  procédant  comme  il  est  dit  à  ïikvuSalmis  (p.  1 

Caneton  aux  pois.  (Entrée.) 

Ck)mmencez  par  le  passer  à  la  casserole  avec  du 
petit  lard  coupé  en  dés  ;  faites  prendre  couleur. 

Retirez  le  canard  et  le  lard.  Faites  un  roux  avec 
une  pincée  .dejarine,  mouillez  avec  bouillon; 
mettez-y  leeïleœton  avec  un  litre  de  pois,  un  bou- 
quet garni,  un  peu  de  poivre  :  faites  bouillir  à  p^it 
l'eu  jusqu'à  ce  que  tout  soit  cuit,  dégraissez. 

Canard  aux  navets.  (Entrée.) 
Faites  roussir  de  petits  navets  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre  ei  un  peu  de  sucre;  reliiez- 
\e&  ;  laites  revenir  dans  la  môme  casserole  votre 
canard;  relirez-le,  et,  après  avoir  nettoyé  le  fond 
de  la  casserole,  vous  faites  un  roux  avec  du  beurre 
irais  et  mouillez  avec  du  bouillon;  on  y  met  eu- 
si^iié  le  canard  avec  un  bouquet  garni,  sel,  poi- 
vre; vous  V  joignez  vos  navets,  que  vous  laites  cuire 
avec  le  canard  ;  dégraissez  et  servez . 

Canard  aux  olives.  (Entrée.) 
Faites  Vevenir  votre  canard  dans  la  casserole 
avec  du  beurre  ;  quand  il  est  4o  belle  couleur^  ver- 
sez-y du  bouillon  ou  deFeau;  quand  il  sera  presque 
cuit,  faites  blanchir  vos  olives;  après  en  avoir  olé 
les  noyaux ,  jeiez-les  dans  la  sauce  où  aura  cuit 
votre  canard  :  achevez  de  cuire  5  minutes,  dressez 
votre  canard  sUr  le  plat,  et  servez  les  olives  en  cor- 
don autour. 
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Canard  en  daube.  (Entrée.) 

Vous  le  faites  cuire  comme  la  dinde  en  daube,  et 

servez  (roicl  entouré  de  sa  gelée  faite  du  jus  que 
vous  avez  clariiié  à  l'œuf  :  voy,  147. 

Canard  à  la  purée.  (Entrée.) 

Faites-te  cuire  en  daube;  passez  la  sauce  au  ta- 
mis et  meilez-la  dans  la  purée  que  vous  voulez  ser- 
vir sous  le  canard,  comme  purée  de  lentilles,  pois, 
navets,  ognons,  céleri. 

SARCELLE.  {Rôt  et  entrée.) 

.  C'est  une  espèce  de  petit  canard  sauvage.  On  le 
met  u  la  broche  et  on  le  sert  avec  une  sauce  pi^ 
quante.  Les  restes  se  mettent  en  salmis. 

.  jpouLB  D  EAU.  {Rôt  et  entrée.) 

La  poule  d'eau  est  un  oiseau  aquatique  qui  peut 
se  servir  comme  la  sarcelle. 

OIE. 

Ce  qui  a  été  dit  du  canard  peut  s'appliquer  \\ 
l'oie,  car  il  y  a  Toie  sauvage  et  l'oie  domestiqué;- 
En  juin  et  juillet  elle  est  très-délicate,  et  alors  op  ' 
en  ftit  déjà  usage  en  Allemagne.  Celles  dont  la  ^ 
peau  est  très^blanche  sont  vieilles  et  dure^  v£' 

Oie  à  la  broche.  (Rôt.) 

Elle  demande  plus  de  cuisson  que  les  autres 
pièces,  il  en  découle  une  graisse  très-utile  dans  la 
cuisine  de  la  ménagère.  Il  Tant  2  heures  :  on  peut 
la  farcir  comme  le  dindon. 

Oie  en  salmis.  (Entrée.) 
Voyez  la  manière  de  le  préparer,  pu  i59. 
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Oie  en  daube.  (Entrée.) 

Elle  se  fait  comme  la  dinde  en  daube.  Il  faut 
dégraisser  à  mesure,  car  elle  rend  beaucoup. 

Oies  de  différentes  façons.  (Entrées.) 

Prenez  de  Toie ,  qui  aura  été  cuite  à  la  bro- 
che; faites  récbauifer  sur  le  gril,  et  servez  avec 
diflerentes  sauces  :  comme  sauce  Robert ^  ravigote^ 
tarlare,  ragoût  de  navels,  de  petits  ognons.  Servez 
aussi  aux  purées  de  pois,  de  lentilles,  de  navels 
et  à'ognms. 

Cuisses  d'oie  à  la  tavtare ,  en  magnonnaise ^ 
à  la  rémolade.  (Entrées.) 

Prenez  des  cuisses  d'oie  desservies,  trempez-les 
dans  le  gras  de  leur  cuisson;  panez  avec  de  la  mie 
de  pain;  arrosez  ensuite  légèrement  avec  de  l'huile; 
faites  griller  de  belle  couleur  :  servez  sur  une  sauce 
a  la  lartare  ou  sur  une  rémolade,  ou  bien  avec  une 
magnonuaise  dans  une  saucière. 

Méthode  pour  manger  une  oie  en  3  mois. 

Vous  faites  rôtir  une  oie,  et  mangez  le  premier 
jour  tout  ce  qui  lient  à  la  carcasse.  Coupez  les  ailes 
et  les  cuisses;  cassez  les  os  qui  gênent  pour  serrer 
ces  membres  dans  un  pot,  où  vous  les  couvrez  de 
saindoux  que  vous  aurez  fait  bouillir  pendant  10 
minutes  avec  ib^m,  laurier,  sel.  Employez  mem- 
bre à  membre,  si  vous  voulez,  et  recouvrez  à 
mesure  avec  le  saindoux  pour  conserver  ceux  qui 
restent. 

Manière  de  conserver  les  cuisses  d'oies. 

Nettoyez  bien  vosoies,  flambez-les;  mettez  dans 
le  corps  de  chacune  3  feuilles  de  sauge  et  du  sel; 
faites-les  cuire  une  heure  à  la  broche,  pas  davan- 
tage; recevez  la  graisse  dans  une  lèchefrite  pro- 
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pre,  et  \îdez-la  à  mesure  qu'elle  ^'emplit.  N'ar- 
rosez point  les  oies  :  quand  vous  les  avez  tirées 
de  la  broche,  détachez  proprement  les  cuisses  et 
les  ailes  de  manière  qu'il  ne  reste  que  la  carcasse; 
rognez  le  bout  des  os,  laissez-les  refroidir.  Mettez 
toute  la  graisse  que  vous  avez  reçue  dans  un  chau- 
dron, ajoutez-y  moitié  saindoux;  faites  bouillir 
iO  minutes.  Ayez  des  pots  de  grès  de  ôOcentim. 
de  haut,  et  dont  le  fond  puisse  tenir  2  cuisses  de 
front;  placez-en  2;  poudrez-les  d'un  peu  de  sel  et 
de  poivre  ;  mettez  une  feuille  de  laurier  sur  clia-  ^ 
cune;  posez  2  ailes  dessus;  assaisonnez-les,  et 
ainsi  de  suite  en  les  tassant  bien  ;  emplissez  vos 
pots  de  graisse  bouillante,  laissez  refroidir  jus- 
qu'au lendemain.  Il  faut  que  le  dernier  rang  de 
cuisses  ou  d'ailes  soit  recouvert  d'un  pouce  de 
graisse.  Bouchez  les  pots  avec  un  parchemin 
mouillé,  ficelez-le;  mettez-les  dans  un  lieu  froid  et 
non  humide.  C'est  à  Noël  que  les  oies  sont  meil- 
leures à  cet  usage,  on  les  engraisse  d'avance.  Les 
carcasses  ne  sont  bonnes  qu'à  fricasser. 

VOLAILLE. 

En  général,  les  volailles  qui  ont  la  peau  fine  et 
blanche  sont  les  meilleures.  11  faut  les  plumer 
aussitôt  tuées  et  les  vider  de  suite.  On  écrase  Tos 
saillant  de  l'estomac.  Après  les  avoir  plumées  et 
épluchées,  on  les  flambe  légèrement  sur  du  pa- 
pier enflammé  ou  de  la  braise  ardente.  Videz-les, 
sans  rien  déchirer,  par  une  incision  faite  sous  la 
cuisse;  et  s'il  vous  arrivait  de  crever  l'amer,  lavez 
sur-le-champ  l'intérieur  du  corps  avec  de  l'eau 
chaude.  Il  faut  brûler  les  pattes  pour  en  enlever 
la  peau  écailleuse  eu  les  frottant.  On  coupe  le 
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de&sous  du  bec  et  le  pelit  bout  des  ailes*  —  Ëû 
aefytemlMre  la  voiaiile  ea  général  est  plus  parfaite, 
plus  succulente  el  moins  chère.  Elle  se  souiieul 
jusqu'en  fuvrier,  après  quoi  elle  devient  rouge, 
dure  9  et  le  choix  en  ^  alors  plus  dtCiicile. 

Blanquette  de  volaille.  (Entrée.) 

Vous  la  fiiiles  comme  la  blanquette  de  veau, 
page  ea  coupant^  autant  que  possible,  vos 
morceaux  comme  des  pièces  do  5  francs,  et  les 
mettant  en  blanquette.  Vous  les  placez,  si  \ous 
voulez,  dans  ua  val-aurvent. 

Capiloiack  de  fHiimïU.  (Entrée.) 

Mettez  à  Fa  c^eroJe  mr  peir  de  beun^e  et  ime 

pincée  de  farine,  fines  herbes  et  chiïmpignofTS  ha- 
chés; faites  chaulfer  5  minutes,  puis  ajoutez  un 
verre  de  vin  blarrc  r  faites  cttire  un  quart  d'heure, 
et  faites-y  alors  réchauffer  des  membres  de  volaille 
rôtie.  Faites  griller  des  tranches  de  pain,  doat  vous 
'  foncez  le  plat  <fQÎ  doit  être  servi.  An  moment  de 
servir,  vous  ajoutez,  si  vous  votrlez,  à  la  sauce  (teux 
cuillerées  d'huile  d'olive,  que  vous  versez  dans  la 
casserole  en  prenani  soin  de  Caire  chauffer  sans 
bouillir,  puis  vous  versez  sur  les  rôties  de  pain  el 
dressez  les  membres  dessus. 

Marinade  de  volaille.  (Enlrée.) 

Prenez  un  poulet ,  ôtez  la  peau  et  levez  les 
membres;  faites-les  dégorger  dans  Teau  tiède  avec 

les  abatis;  Jaites-les  mariner  2  ou  3  heures  sur  de 
la  cendre  cliaude  avec  verjus  ou  vinaigre»  bouil- 
lon, sel,  poivre,  persil,  ciboules,  ognons,  laurier; 
mettez  égoutter  ;  trempez-les  dans  du  blanc  d'œia* 
£auetLé)  i'arinez}  faites  frire  ;  servez  garni  de  p^'^r* 
sil  frit. 
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Croquettes  de  îH>hiile.  (Entrée.)  - 
Eile^  se  font  comme  celles  de  veau,  page  194. 

♦  •  - 

Galantine  de  volaille.  (Eatremetâ  froide) 

YMez  et  flambez  uBeToidiile,  et  b  désossez  en 

la  fendant  et  commençant  par  le  dos  :  laissez  le 
moins  de  chair  possible  sur  la  carcasse.  Les  ailes 
ont  été  ôtées d'année;  n'endommagez  pas  la  peau, 
qui  doit  rester  bien  conservée  sur  les  chairs.  Faites 
une  &rce  de  veau  en  bâchant  3  ((uarterons  de 
rouelle,  et  séparément  autant  de  lard  et  de  porc 
frais  tendre;  réunissez-les  ensuite,  et  ajoutez  de 
lognon,  û  VOU&  voulez,  el  du  persil  hachés  fin, 
poiute»  ael,  épiées,  un  œuf  entier:  bacbe»  le  tout  de 
nouveau  pour  bien  mêler.  Votre  volaille  étant  dés- 
oiisée  et  éterulue  sur  la  table,  vous  la  couvrez  d'un 
lit  d^  iar«:e,  un  lit  de  trancbes  mi  nce&  do  rouelle 
de  veau^  des  £kiets>  conservés  entiers  do  la  volaiUe 
et  des  lilets  de  langue  à  Técarlate  que  Ton  trouve 
chez  les  charcutiers,  un  lit  de  farce  de  veau,  des 
truffes  par  tranches ,  un  lit  de  filets  de  jambon , 
et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  de  quoi 
remplir.  Cousez  la  volaille,  et  lui  donnez  le  plus 

})0ssible  sa  forme  naturelle.  Enveloppez-la  dans  un 
inge  et  (tcelez;  placez-la  dans  une  daubière, 
où  elle  doit  bai'jaer  d'eau  avec  un  gros  jarret  de 
veau,  la  moitié  d'un  pted,  sel,  potvre,  gros 
og«o«9,  3  eare4tes,  lard,  9  feuilles  de  laurier,  2 
clous  de  giroHe,  un  peu  de  ihyni  :  faites  cuire  G 
keures%  E>éballez-ia  quand  elle  est  presque  refroi- 
iKe.  Dégraissez^  ta  getée,  etar ifiez^fo'  (voy.  p.  t86) 
et  la  laissez  refroidir  aussi  pour  la  servir  autour 
de  la  galantine. 

Unecutsiiiiére  trés^aéreîte  neeoupe  pas  la  peso: 
eWe  dépouille  sa  volaille  en  commençant  du  côté 
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de  Testomac,  détachant  successivement  la  peau  en 
dessous  avec  le  doigt  et  la  renversant.  Arrivé  aux 
ailerons,  on  en  conserve  l'extrémité;  et  on  fait  de 
même  pour  les  moignons  des  cuisses.  Celte  peau 
se  remplit  ensuite,  et  on  lui  donne,  en  la  larcis- 
sant,  la  forme  de  Tanimal  :  soit  qu'on  ait  employé 
un  dindon  ou  une  oie,  un  canard,  un  poulet,  etc. 

Salade  et  magnonnaise  de  volaille.  (£atrée.) 

Dépecez  par  membres  une  volaille  refroidie; 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  câpres,  an- 
chois, cornichons  en  fdets,  quartiers  de  laitue  et 
fourniture  de  salade  hachée^  assaisonnez  comme 
une  salade  et  mêlez  ;  dressez  sur  un  plat  comme 
une  fricassée  de  poulet;  garnissez  les  bords  de 
quartiers  de  laitue;  décorez  la  salade  avec  des 
anchois,  cornichons  et  câpres,  fleurs  de  capucine 
et  bourrache;  versez  dessus  ce  qui  reste  d'assai- 
sonnenoent.  —  On  peut  ajouter  aussi  dessus  une 
forte  magnonnaise  bien  prise. 

Autre  salade  de  volaille. 
Vous  dressez  les  membres  sans  assaisonnement 

et  les  entremêlez  et  décorez  de  cœurs  de  laitues, 
œufs  durs,  lilets  de  carottes  cuites  et  de  corni- 
chons, filets  d'anchois,  câpres;  faites  une  ravigote 
froide,  page  155,  et  la -versez  sur  le  tout. 

Gâteau  de  riz  et  de  volaille.  (Entrée.  ) 
Faites  crever  une  livre  de  riz  dans  du  bouillon , 
de  manière  qu'il  soit  très-épais  et  bien  assaisonné; 
mettez-en  un  lit  sur  une  tourtière  beurrée,  ou  un 
plat  qui  ne  craigne  pas  le  feu;  arrangez  dessus  une 
fricassée  de  poulet,  ou  des  débris  de  volaille,  ou 
une  blanquette,  dans  leur  sauce  et  à  iroid;  re- 
couvrez de  riz,  que  vous  unissez  avec  la  lame  du 
couteau  et  auq^ucl  vous  pouvez  donner  la  décora** 
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tion  que  vous  voudrez.  Faites  cuire  à  (eu  doux 
sous  le  four  de  campagne  et  servez  sur  un  plat  en 
détachant  de  la  tourtière  avec  précaution. 

On  peut  encore,  avec  du  riz  très-épais,  former 
une  croustade^  sorte  de  croûte  de  pâté  que  l'on  fait 
cuire  au  four  en  soutenant  Tintérieur  avec  une  mie 
de  pain  que  l'on  ôte  ensuite  et  qu'on  remplace 
par  une  fricassée  ou  blanquette,  etc. 

Croustades  de  volaille.  (Entrée.) 

Taillez  des  mies  de  pain  en  larmes ,  c'est-à-dire 

pointues  par  un  bout  et  arrondies  par  l'autre: 
iig.  k\  il  en  faut  7  pour  garnir  le  fond  du  plat/ 


Fig.B 

comme  un  gâteau  que  l'on  aurait  coupé  en  7  parts.  • 

On  fait  aussi  un  rond,  fig.  B,  pour  placer  sur  le 
milieu  et  parnlessus  les  autres.  Il  faut  leur  donner 
de  hauteur  environ  2  fois  la  largeur  du  pouce.  On 
incise  l'intérieur  avec  le  couteau  pour  faire  un 
creux  et  Ton  fait  aussi  un  couvercle  pour  les  refer- 
mer; ne  faites  pas  les  bords  trop  minces  de  crainte 
que  le  jus  ne  s'échappe  :  faites-les  frire  dans  de 
bonne  friture  neuve.  Étant  frites  de  belle  couleur, 
vous  les  remplissez  toutes  chaudes  de  hachis  ou 
purée  de  volaille. 

Purée  de  volaille.  (  Entrée.  ) 

Hachez  fin  des  chairs  de  volaille  et  les  pilez  dans 

un  mortier  en  ajoutant  2  à  3  cuillerées  de  bécha- 
mel réduite.  Ayant  bien  pilé,  vous  mêlez  cette  pâte 
avec  de  la  béchamel  et  vous  passez  à  l'étamine;  si 
elle  est  trop  épaisse,  mêlez  avec  un  peu  de  crème 

15 
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Fig.  A 


bouillie.  Cette  purée  se  sert  sur  nii  plat  garni  de 
croulons  Iriis,  avec  des  œufs  pochés  par-dessus, 
dans  le  g&teau  de  ris  et  de  «piaille  ou  dans  les 
croustades  ci -dessus.  On  peut  la  faire  avee  du 
bouillon  au  lieu  de  a^ème,  mais  eiie  esi  amas 
blanobe. 

POULET. 

Le  poulet  gras ,  poulet  de  grain ,  est  employé 

pour  rôt  ;  sa  blancheur  et  sa  graisse  sont  les  signes 
de  sa  bonne  qualité.  Le  poulet  dit  à  la  reine  a  été 
engraissé  avant  d'être  arrivé  à  sa  force;  il  est 
moins  gros,  très-blanc  et  délicat  |K>ur  fricassée  à 
servir  en  entier  sans  le  dépecer.  Le  poulet  maigre 
ou  commun  ne  se  met  pas  à  la  broche,  quand  il 
y  a  cérémonie,  inaîs  il  n'en  n'est  p^s  moins  utile 
pour  toutes  sortes  de  préparations.  11  y  a  des  pou- 
lets communs  demi-gras.  £n  avril  et  mai  corn- 
meacept  les  poulets  nouvetni:  trèsHiaadrâs ,  cui- 
sant vite  et  qu'il  faut  surveiller. 

Fouiêt  rôiL  (Roi*) 
Videz,  llambez,  licelez  votre  poulet,  et  mettez- 
le  entre  des  bardes  de  lard  ;  avez  soin  d'attacher 
les  pattes  snr  la  broche  pour  le  faire  lenir  ;  arrosez 
de  son  jus;  quand  il  est  cuit  à  point  (demi-heure), 
servez  avec  cresson  autour  assaisonnéde  vinaigreet 
sel.  Sî  on  en  sert  2  on  pique  t'un,  on  barde  l'autre» 

Fricassée  de  poulet,  (Entrée.) 

Quand  votre  poulet  est  épluché,  flambé  et  vidé, 
coupez-le  par  morceaux,  que  vous  faites  tremper 
pendant  une  ou  2  heures  dans  l'eau  froide  pour 
iaire  blandiîr  la  diair;  é^uttez-ies.  Metlezdans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre  et  une  cuil- 
lerée de  farine^  ioiu^nez  jusqu'à  ce  que  le  beurre 
aoii  fondu  ;  uiaailiex  a^ec  un  verre  d'eau  ;  ajoutez 

Digitized  by  Google 


sel,  poîvre  blanc,  muscade  râpée,  bouquet  de  persil 
el ciboule;  meltez  le  poulet;  faites  cuire  3  quarU 
d'beare;  liei  la  sauce  à  part  de  3  jauDes  d'œuFs,  . 
el  ajoutez  du  jus  de  citron,  de  verjus  ou  fdet  de 
vinaigre.  Aux  2  tiers  de  la  cuisson  on  a  mis  des 
champignons;  on  ajoute,  si  Ton  veut,  de  petits 
ognons  et  des  culs  d'artichauts  en  même  temps 
que  Ton  met  le  poulet.  Des  écrevisses  font  très- 
bien  sur  une  fricassée  de  poulet,  ainsi  que  des 
croûtons  et  des  crêtes  de  coq  autour  du  plat  (voy/ 
Fmmcière ,  p.  1G8).  Pour  entretenir  blanche  la 
chair  du  poulet,  il  faut  la  frotter  dejus  de  citron 
et  la  couvrir,  pendant  la  cuisson ,  d'un  rond  de 
papier  beurré,  placé  sur  là  fricasséOi  dans  l'inté- 
rieur de  la  casserole. 

Souvent  aussi  on  sert  les  poulets  entiers.  La 
chair  sera  d'autant  plus  blanche  qu'on  les  aura 
fait  blanchir  3  minutes  à  Teau  bouillanle. 

Manière  de  dépecer  m poul^L  il  faut  commencer 
par  couper  les  ailerons  dans  Iajoiature,puison  lève 
une  des  cuisses,  sons  laquelle  on  passe  le  couteau , 
ot,  avec  la  main  gauche,  on  renverse  celte  cuisse 
du  coté  du  croupion  ;  ce  qui  fait  apercevoir  la  join<» 
ture  qui  la  sépare  de  la  cafcasse:  ensuite  on  en- 
lève l'aile.  11  faut  chercher  le  joint  qui  est  auprès 
du  bréchet  ;  et,  lorsque  le  couteau  Ta  détaché,  il 
faut  avec  la  lame  suivre  la  pente  de  Testomac  en 
glissant,  pour  qu'en  l'enlevant  on  laisse  cette  par- 
tie de  Testoaiac  garnie  de  chair  et  couverte  de  sa 
peau.  On  fait  aitenlion  que  la  partie  du  dos  ne 
soit  pas  découverte.  On  en  fait  autant  de  Tau^re 
côté  pour  l'aile  el  la  cuisse.  Après  cela  il  faul^n* 
lever  la  partie  de  l'estomac,  qui  ne  doit  Taire  qu'ua 
seul  morceau  ;  on  en  fait  deux  dans  la  partie  du 
dos.  11  faut  avoir  soin  que      morceaux  soient 
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bien  parés  et  carrément.  On  pare  de  même  le 
morceau  de  l'estomac ,  puis  on  coupe  les  pâlies 
un  peu  au-dessous  de  la  première  jointure;  on 
sépare  celle  jointure  de  la  cuisse,  dont  on  enlève 
ensuite  Tos  de  la  partie  supérieure  :  ce  qui  lui 
donne  une  belle  forme. 

Pour  dresser  sur  le  plat  on  commence  par  pla- 
cer le  cou  et  le  gésier,  le  morceau  du  haut  du  dos 
et  les  paties  dans  le  milieu  du  plat  ;  les  cuisses 
iris-à-yis  Tune  de  l'autre;  à  côté  de  chacune  des 
cuisses  une  aile;  ensuite  Testoniac  et  le  croupion 
dans  les  intervalles.  Ces  morceaux  ainsi  placés,  il 
ne  reste  plus  que  les  ailerons  :  ils  doivent  termi- 
ner le  haut  de  la  fricassée.  On  arrose  avec  la  sauce 
toutes  les  parties,  et  on  a  soin  que  les  champignons 
et  petits  ognons  soient  distribués  également. 

Nota.  Tout  ce  qui  est  objet  de  viande  dépecée 
doit  être  dressé  sur  le  plat  avec  le  plus  grand  soin. 
On  doit  mettre  les  gros  morceaux  de  ragoût  les  pre-  • 
miers  et  leur  donner  le  plus  d'élévation  possible; 
ensuite  on  met  les  différentes  garnitures  dessus, 
et  on  arrose  également  tout  le  ragoût  :  au  lieu  que, 
s'ils  étaient  mis  à  plat,  la  sauce  déborderai  t  et  ôterait 
le  coup  d'œil,  qui  est  si  nécessaire  dans  un  dîner. 

Poulet  fricassé  en  20  minutes.  (Entrée.) 

Passez  les  membres  dans  le  beurre,  ils  sont  bien- 
tôt cuits;  retirez-les  alors  et  mettez  dans  le  beurre 
qui  reste  dans  la  casserole  une  pincée  de  farine, 
des  champignons,  persil  et  échalotes  hachés,  sel, 
poivre  blanc;  passez  un  instant  sur  le  feu;  mouillez 
a  un  verre  de  vin  blanc  :  faites  réduire  cette  sauce 
à  bon  feu.  Mellez-y  les  morceaux  du  poulet  pour 
les  tenir  chauds  sans  qu'alors  la  sauce  conlinue 
à  bouillir,  et  dressez  sur  le  plat. 
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Friture  de  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

Prenez  une  fricassée  de  poulet  desservie,  enve- 
loppez les  membres  avec  la  sauce  et  les  garnissez 
de  panure;  cassez  des  œufs  et  les  battez  comme 
pour  une  omelelle,  trempez-y  les  membres  et  les 
repanez  :  faites  frire,  et  servez  avec  persil  frit. 

Cuisses  de  poulet  en  papillotes. 

Les  restes  d'un  poulet  rôii  se  mettront  en  pa- 
pillotes chacune  formée  d'une  cuis^  ou  d'une 

aile,  en  les  assaisonnant  comme  les  côtelettes  de 
veau  en  papillotes,  mais  sans  lard  ni  champignons. 

Fricassée  de  poulet  à  la  St-Lambert.  (Entrée.) 
Procédez  de  même  que  pour  les  lapereaux. 

Poulet  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet  demi-gras,  ôtez-enlecouetles 

pattes;  fendez-le  du  côté  de  l'estomac;  ouvrez-le; 
aplatissez-le  avec  le  couperet  ;  mettez  du  beurre 
dans  la  casserole  avec  persil ,  ciboule  hachés,  sel 
et  poivre ,  faites-y  revenir  et  cuire  ensuite  votre 
poulet;  un  quart  d'heure  avant  de  servir,  panez-le; 
mettez-lé  sur  le  gril  à  feu  doux;  retournez-le  pour 
qu'il  prenne  une  belle  couleur,  et  servez  sur  une 
sauce  tartare. 

Poulet  sauté.  (  Entrée.  ) 
Il  se  fait  exactement  comme  le  levraut  sauté, 
page  236.  11  a  beaucoup  plus  de  goût  de  cette 
iaçon  qu'en  fricassée. 

Poulet  à  la  paysanne.  (Entrée.) 

Dépecez  comme  pour  une  fricassée  ;  mettez  dans 
une  casserole  gros  comme  un  œuf  débourre,  deux 

cuillerées  d'huile  d'olive;  passez  sur  un  feu  vif; 
mettez-y  revenir  vos  membres  pour  prendre  belle 
couleor.  Quand  ils  sont  cuits  à  moitié,  joignez  une 

15. 
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carotte  cuite  coupée  en  liard»,  2  ognons  coupés  en 
anneaux  et  clupersilen  branches;  mouillez  de  jus  ou 
bouillon»  faites  mijoter  un  quart  d  heure  et  servez. 

Poulet  à  [estragon.  (Entrée.) 

Hachez  fin  deTestragon,  et  le  maniez  de  beurre; 
melîez-le  dans  le  corps  do  poulet,  recousez  et  trous- 
sez-le; inellez-le  dans  une  casserole,  où  il  doit  bai- 
*  gner  à  moitié  dans  l'eau ,  avec  sel ,  carottes  «  deux 
gros  ognons,  lard,  un  clou  de  girofle,  très-peu  de 
thym,  une  Irès-pelile  branche  d'estragon  sans 
feuilles,  longue  comme  le  doigt;  faites  cuire,  et 
que  le  poulet  soit  trés-blanc.  Prenez  de  sa  cuisson, 
et  la  (ailes  réduire  à  glace  pour  faire  une  sauce 
bien  colorée;  ensuite  mouillez-la  d'un  peu  d'eau, 
et  d'une  autre  partie  de  sa  cuisson  ;  liez-la  avec 
un  peu  de  fécule  ;  incitez  dedans  des  feuilles  (Tes- 
tragon  coupées  eu  4.  Servez  le  poulet  bien  blanc 
et  la  sauce  brune  dessous,  et  décorez  les  bords 
du  plat  de  feuilles  d'estragon. 

Matelote  de  poulet  et  d'anguille.  (Entrée.) 

Dépecez  un  poulet  comme  pour  fricass4c;  faites- 
le  cuire,  entre  des  bardes  de  lard,  av(  c  bouillon, 
beaucoup  de  petits  ognons  et  du  sel;  la  cuisson 
faite,  mettez  dans  une  autre  casserole  une  anguille 
coupée  par  tronçons,  une  demi- bouteille  de  vin, 
un  bouquet  garni  et  le  mouillement  dans  le- 
quel le  poulet  a  cuit;  faites  cuire  Tanguille  et  ré- 
duire a  peu  de  sauce  :  dressez  dans  le-plat  les  mor- 
ceaux de  poulet  avec  Tanguille,  les  petits  ognons, 
avec  des  croûtons  passés  au  beurre,  et  servez  avec 
la  sauce  dessus.  On  peut  aussi  garnir  le  plat  do 
quelques  écrevisses. 

Poulet  à  la  parole.  (Enlre'e.) 

Ce  qu*on  appelle  ainsi  est  un  poulet  en  daube 
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à  la  sauce  duquel  on  ajoute  une  bonue  pincée  de 
persil  haché. 

Poulet  farci.  (Entrée  et  rôt.) 

Après  ravoir  vidé  et  flambé,  vous  le  garnissez 
d'une  farce  de  poisson,  page  171,  ou  bien  d'une 
farce  de  veau,  comme  la  galantine,  page  195.  On 
peut  mêler  avec  ces  farces  à  moitié  cuites,  ou 
mettre  seuls,  des  trutfes  et  des  champignons 
bâchés,  cuits  dans  le  beurre,  et  un  jus  de  citron, 
ou  des  marrons  grillés.  Quand  il  est  farci,  vous  le 
cousez  et  troussez  et  le  faites  cuire  comme  le  pouK  t 
à  Festragon  :  on  fait  la  sauce  de  même.  Pour  plat 
de  rôt,  après  Tavoir  troussé,  vous  le  mettez  à  la 
broche,  et  le  servez  sans  sauce  et  sur  son  jus. 

Poulet  au  beurre  cVécrevisses.  (Entrée.) 

Votre  poulet  vidé,  flambé  et  troussé,  vous  le 

faîlescuire  comme  le  poulet  à  Festragon,  ci-dessus, 
mais  sans  estragon;  lorsqu'il  est  cuit  vous  prenez 
de  sa  cuisson,  que  vous  mettez  dans  unopetite  cas- 
serole avec  du  beurre  d  écrevisses  :  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule ,  et  la  servez  sous  le  poulet.  La 
belle  couleur  amarante  de  la  sauce  et  le.  poulet 
bien  blanc  font  un  plat  d'un  joli  coup  d'œil. 

Poulet  dans  son  fus  et  grillé,  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet,  que  vous  flambez  et  videz; 
troussez  les  pattes  en  dedans  ;  faites  mariner  avec 

de  rimile,  persil,  ognons  en  tranches,  clous  de 
girolle,  sel,  poivre  ;  après  l'avoir  laissé  mariner  2 
heures,  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  enveloppez- 
le  de  papier  avec  tout  son  assaisonnement;  laites 
griller  a  très -petit  feu;  la  cuisson  faite,  ôtez  le 
papier,  les  bardes,  et  tout  ce  qui  pourrait  tenir 
après;  servez  avec  une  sauce  à  la  ravigote. 
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Poulet  à  la  Marengo.  (  Entrée.  ) 

La  nécessité  est  la  mère  de  Findustrie.  Le  cui- 
sinier de  Napoléon,  manquant  de  beurre  sur  le 
champ  de  bataille  à  Marengo,  imagina  d'y  sub- 
stituer de  l'huile,  aûa  que  le  vainqueur  pût  jouir 
d'une  table  plus  variée* 

Dépecez  comme  pour  une  fricassée  et  mettez  à 
la  casserole  à  sauter  d'abord  les  cuisses  et  5  minu- 
tes après  les  autres  membres,  avec  5  ou  6  cuil* 
lerées  d'huile,  une  gousse  d'ail  écrasée,  sel  et 
poivre.  Faites  cuire  dans  cette  huile  et  qu'il 
^  prenne  couleur:  un  peu  avant  la  cuisson  termi- 
née, joignez-y  un  bouquet  garni.  On  peut  ajouter 
des  champignons  et  des  tranches  de  truffes.  Tout 
étant  cuit,  dressez  sur  le  plal.  Vous  avez  préparé 
une  sauce  à  l'italienne,  page  158.  Joignez-y,  peu 
à  peu,  et  en  remuant,  l'huile  où  a  cuit  le  poulet; 
versezsurlepouIet,quevousavezlenu  chaudement. 
Ornez,  si  vous  voulez,  d'œufs  frits  et  de  croûtons. 

Pculel  à  la  diable.  (Entrée.) 
Fendez-le  sur  le  dos  et  l'aplatissez,  assaisonnez- 
le  de  sel,  poivre  et  un  peu  d'huile,  faites  cuire  sur 
le  gril  et  prendre  couleur,  servez-le  sur  une  sauce 
poivrade. 

Poulet  à  la  h  clous.  (Entrée.) 

Taillez  10  morceaux  de  truffes  en  forme  de  clous, 
et  les  enfoncez  dans  les  blancs,  où  vous  avez  pré- 
paré des  trous  avec  une  cheville  de  bois,  5  de  cha- 
que côté;  faites  cuire  le  poulet  dans  une  braise  et 
le  servez  entouré  de  tranches  de  truffes  arrangées 
en  escalopes. 

POULARD£.  CHAPON. 

Les  poulardes  sont  de  jeunes  poules  engrais- 
sées. 11  faut  qu'elles  n'aient  point  encore  pondu. 
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Les  chapons  sont  de  jeunes  poulets  chaponnés 

et  engraissés  ;  il  faut  qu'ils  soient  tendres,  gi'âs, 
bien  nourris  et  de  7  à  8  mois. 

On  sert  les  chapons  et  les  poulardes  rôtis^  et 
de  presque  toutes  les  façons  indiquées  pour  les 

poulets  gras. 

Poulet  ou  poularde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Vous  préparez  comme  la  dinde  aux  truffes  et 
faites  rôtir  de  même.  Il  leur  faut  moins  de  temps 
pour  se  parfumer. 

Chapon  au  riz.  (Entrée.) 

Votre  chapon  troussé ,  vous  le  mettez  dans  une 
casserole,  où  il  doit  baigner  presque  entièrement 
dans  l'eau,  avec  sel,  peu  de  thym,  laurier,  un  clou 
de  girofle,  3  gros  ognons,  une  carotte,  du  lard 
gras  :  faites  cuire.  Vous  faites  crever  ensuite  un 
quarteron  de  riz  dans  la  moitié  de  la  cuisson,  avec 
un  peu  de  bpuillon.  Prenez  aussi  de  la  cuisson,  que 
i^ous  faites  réduire  à  glace  ^  pour  colorer  le  chapon 
et  le  dessus  du  riz;  mettez  le  reste  de  la  cuisson 
dans  le  riz,  après  l'avoir  lié  avec  de  la  féculç.  Ser^ 
vez-le  sous  le  chapon. 

Chapon  au  gros  sel.  (  Entrée.  ) 
Un  chapon  étant  vidé,  flambé  et  troussé,  tous  le 
mettez  cuire  comme  celui  au  riz.  Faites  réduire  le 
même  jus  de  la  cuisson  pour  colorer  la  sauce  ;  vous 
la  mouillez  ensuite  avec  moitié  eau,  la  liez  avec  la 
fécule,  et  la  servez  sous  le  chapon,  qui  doit  être» 
bien  blanc.  Pour  le  conserver  blanc,  frottez  la 
poitrine  de  jus  de  citron,  en  le  mettant  dans  la 
casserole,  et  couvrez-le  d'un  rond  de  papier  sous 
le  couvercle  de  la  casserole.  Si  on  ne  veut  pas  faire 
glacer  la  sauce,  on  se  sert  tout  simplement  de  la 
cuisson  passée  au  tamis  sous  le  chapon  ;  mais  le 
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iTîi^ux  est  qu'elle  soil:  colorée.  Oa  ne  mel  jamais 
ua  ebapoa  m  gros  sei  ibn»  le  pot. 

Us  soini  exeellents  pour  faire  de  boa  bouillon  et 
de  la  gelée  pour  les  malades.  Oa  s'en  sert  diisst 
'  pour  faire  de  bon  consoinnié ,  qui  doane  du  corps 

à  toules  sortes  de  sauces  et  ragoûts. 

Poule  aux^  agnons.  (Ëatrée.) 
Vous  troussez  une  poule  et  la  metlez  dans  la 
casserole,  où  elledoîk  baigaer  dansTeau;  mettez 
sel,  carottes,  3  gros  ognons,  2  clous  de  girofle, 
une  feuille  Je  laurier,  un  peu  de  thym  et  du  lard. 
Vous  la  faites  cuire  6  ou  7  heures.  Faites  glacer 
12  à  i5  petits  ognoDs  dans  une  casserole  avec  da 
beurre  sur  un  feu  doux  ;  mettez-y,  quand  ils  sont 
glacés,  gros  comme  une  noix  de  sucre,  mouillez- 
les  avec  un  peo  de  la  caisson  de  la  poule,  fiez  la 
sauce  des  ognons  avec  de  la  fécnfe  et  serves  la 
poule  bien  blanche  et  les  ognons  autour. 

Potde  au  riz.  (Entrée.  ) 

Faites-la  cuire  au  pot,  et  conduisez  du  reste 
comme  le  cbapon  au  riz  (page  269). 

Poule  en Jricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

C'est  le  moyen  d'utiliser  une  poule  que  vous 
avez  fait  cuireau  pot.  11  faut,  avant  delà  fricasser, 
la  faire  mariner  dans  une  forte  marinade. 

Poule Jrite.  (Entrée.) 

Vous  pouvez  encore  utiliser  une  poule  cuite  au 
pot  en  la  mettant  mariner  et  frire  avec  pâte  ou 
panure,  comme  il  a  été  dit  pour  les  poulets. 

Poule  en  daube.  (Entrée.) 

Une  poule  de  réforme,  bien  engraissée,  est  très- 
l>onne  cuilc  en  daube  comme  In  dinde. 
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Des  Indes  occidenlales  :  Amérique.  Apporte  à  la 
iiûdu  17"  siècle  |3ar  les  jcsuiles,  qui  eu  élevaieal 
une  très-grande  quanti lè  dans  leurs  fermes. 

Il  faut  préférer  pour  la  lable  celui  qui  est 
jeune,  tendre  et  gras  et  dont  la  peau  estblanche  et 
les  pattes  noires.  On  préfère,  pour  la  délicatesse, 
la  femelle  au  mâle. 

Dindon  à  la  broche  et  farci.  (  Rôt.  ) 
On  le  barde,  et  il  faut  une  heure  et  demie  pour 
le  feire  rôtir  parfaitement.  On  peut  le  farcir  d'un 
hacbis  de  toutes  sortes  de  viandes  mêlées  de  chair 
i  saucisse  cuites  à  moitié,  et,  si  on  veut,  de  mar- 
rons rôtis.  On  fait  aussi  une  farce  d'une  grande 

Îuaniité  de  champignons,  foie,  persil,  ciboules, 
\  tout  haché  et  cuit  à  moitié.  On  le  sert  rôti  sur 
du  cresson  assaisonné  de  sel  et  de  vinaigre* 

Dinde  aux  truffes.  (Rôt.) 
Il  faut  avoir  une  dinde  {grasse  et  très-fraichei 
flambez ,  videz  :  s'il  vous  arrivait  de  crever  l'amer 
ou  les  intestins,  lavez  rintérieur  du  corps.  Lavez 
avec  une  brosse  dans  plusieurs  eaux,  et  pelez  3 
ou  4  livres  de  truffes;  hachez  une  poignée  des 
moins  belles;  hachez  une  livre  de  lard  bien  gras, 
que  vous  mettez  avec  les  truffes  hachées  et  les  pe- 
lures dans  une  casserole;  mettez-y  aussi  celles  qui 
sont eotièreSt  sel,  poivre,  épiccs;  une&uilJe  de 
laurier;  laissez  sur  un  feu  doux  pendant  un  quart 
d'heure;  relirez  vos  truifes;  sautez-les,  et  les  lais- 
sez presque  refroidir  ;  mettez-les  dans  le  corps  de 
la  dinde;  recousez  les  ouvertures;  laissez-la  se 
parfumer  do  4  à  8  jours,  selon  le  temps  plus  ou 
tttokks  froid  ou  chaud;  bardez-la;  metiez-la  à  la 
broche,  onveloppée  de  papier  fort  et  beurré  : 


Digitized  by  Gopgle 


DlxNDOW. 

2  heures  suffisent  pour  la  cuisson  ;  <}uand  elle  est 
achevée,  ôiez  le  papier,  faUes  prendre  couleur  5 

minutes,  et  servez,  si  vous  voulez,  avec  une  sauce 
à  la  PérigueuXy  ainsi  faite  :  hachez  un  peu  de 
truflfes,  que  vous  faites  mijoler  un  insiant  avec  le 
jus  que  la  dinde  peut  avoir  rendu.  • 

Une  diode  ainsi  préparée  est  excellente  en  daul>e 
ou  braise  9  cuite  comme  la  dinde  en  daube. 

*  Dinde  en  daube.  (Entrée.) 

On  choisit  de  préférence  une  vieille  dinde  ;  lar*- 

dez  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre,  per- 
sil, ciboules I  thym  hachés;  vous  la  farcissez,  si 
vous  voulez,  comme  la  dinde  à  la  broche  ;  cousez 
et  ficelez;  mettez -la  dans  une  daubière  avec 
tranches  de  lard  et  une  moitié  de  pied  de  veau, 
sel,  poivre,  ognons,  carottes,  bouquet  garni,  clous 
de  giroQe,  thym,  laurier,  une  gousise  d'ail  ;  mouil- 
lez de  3  verres  de  bouillon  et  de  2  cuillerées  d'eau- 
de-vie;  couvrez  la  marmite  de  son  couvercle  en 
entourant  le  bord  d'un  torchon. humide;  faites 
cuire  à  petit  feu ,  et  ayez  soin  de  la  retourner  aa 
milieu  de  la  cuisson  :  quand  elle  est  cuite,  retirez 
du  feu,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis; 
dressez  votre  dinde  sur  le  plat ,  et  servez  la  gar- 
niture autour.  11  faut  bien  5  heures  pour  la  cuis- 
son. L'usage  le  plus  agréable  d' une  dinde  en  daube 
est  de  la  servir  froide  avec  sa  gelée.  Voyez  la  ma- 
nière dé  clarifier  la  gelée,  à  la  &atoilîiie  de  veau^ 
r  page  494. 

Dindon  dans  son  fus.  (Entrée.) 

Troussez  un, dindon,  après  l'avoir  flambé  et 
vidé  ;  passez-le  dans  le  beurre  ;'  foncez  une  casse- 
role de  tranches  de  veau:  mettez  le  dindon  des- 
sus,  1  estomac  en  dessous;  couvrez  de  bardes  de 
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lard;  mouillez  avec  du  bouillon,  sel,  poivre^  un 
bouquet  ;  failes  cuire  à  très-petit  feu  ;  passez  la 
sauce  au  tarais;  dégraissez  et  servez  sur  le  dindon. 

Ce  que  nous  avons  dit  pour  Toie,  page256,  peut 
se  pratiquer  pour  la  conservation  des  membres  du 
dindon  pendant  3  semaines. 

Abatis  de  dindon  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 
Gomme  la  fricassée  de  poulet,  page  262. 

Abatis  de  dindon  en  hochepot,  (Entrée.) 
Coupez  par  morceaux ,  faites  revenir  dans  du 
beurre;  saupoudrez  de  farine  et  mouillez  avec  du 
bouillon  ou  de  l'eau,  poivre,  sel,  bouquet  garni; 
faites  cuire  ;  ajoutez  des  navets  auxquels  vous  avez 
fait  prendre  couleur  dans  du  beurre;  dégraissez. 
Vous  pouvez  ajouter  des  pommes  de  terre  ou  des 
marrons  rôtis. 

Cuisses  de  dinde  en  papilloles. 

Découpez -les  et  les  préparez  comme  celles  de 

poulet. 

Du  dindonneau. 

Le  dindonneau  se  sert  à  la  broche  et  bardé  pour 
un  plat  de  rôt,  principalement  quand  il  est  gras 
et  dans  la  nouveauté;  il  faut  une  heure  pour  la 
cuisson.  Quand  il  est  cuit  et  refroidi,  ce  que  Ton 
a  desservi  de  table  sert  à  faire  différentes  entrées:  ^ 
on  le  met  en  blanquette,  à  la  bécbamei;  les  cuis- 
ses se  mettent  Idr  ie  gril  et  se  servent  avec  une 
sauce-Robert. 

Dindonneau  gras  farci  aux  truffes.  (Rôt.) 

Prenez  un  dindonneau  bien  gras,  que  vous 
flambez  et  videz  ;  faites  une  farce  avec  son  foie , 
truffes,  persil,  ciboules,  sel,  poivre,  lard,  le  tout 
haché  ;  liez  avec  jaunes  d'œufs  ;  remplissez-le  de 
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cette  farce;  cotusez^e,  pour  qu'elle  n'en  sorte  pas; 
ajetiez  à  la  broct^e  couvert  de  bardes  de  lard. 

POISSON  DE  MER. 
Court-bouillon  pour  le  poisson. 
Mettez  ¥etre  poisson ,  lavé  et  yidé ,  au  fond 

d'une  poissonnière  ou  d'un  chaudron,  versez  assez 
d'eau  pour  qu'il  baigne  ;  un  demi  ou  un  verre  de 
vinaigre  selon  sa  grosseur ,  sel,  poivre v  girofle, 
laurier,  ognons  et  carottes  en  tranches,  thym, 
ail,  persil.  Faites  bouillir  et  cuire  autant  que  sa 
chair  tendre  ou  ferme  le  nécessite.  Dès  que  le 
poiSs<m  est  cuit,  on  ôte  le  vase  du  feu,  on  y  verse 
un  verre  *d'eau  froide,  et  on  l'y  laisse  jusqu'à 
r  instant  ôè4t^ut  le  servir.  Le  même  court-bouil- 
lon peut  servir  tant  qu'il  est  en  bon  état.  On  peut 
y  employer  du  vin  blanc  au  lieu  de  vinaigre, 
ou  moitié  eau  et  moitié  vin* 

Pour  faire  au  bleu,  on  emploie  moitié  vin  rouge 
pour  composer  le  court-bouillon  et  moitié  eau. 
Les  poissons  au  bleu  ou  an  court-bouillon  se 
servent  sur  une  serviette  pliée  et  sur  un  plat,  ou 
un  fond  de  bois  si  on  n'a  pas  de  plat  assez  grand  : 
voyez  page  59.  On  les  orne  de  branches  de  persil. 

Court'bouiUoH  à  la  miUaise.  Il  se  compose  de 
moitié  eatt  et  moitié  lait,  peu  de  sel  et  poivre 
blanc.  Le  poisson  y  devient  blanc  et  ferme,  mais 
il  faut,  par  des  sauc^  relevées,  compenser  le  peu 
de  saveur  que  le  cOurt-bouillon  a  donné  aux 
chairs.  Il  ne  sert  que  pour  le  poiçson  de  mer. 

Il  faut^  lorsqu'on  fait  au  court-bouillon  des  6rO' 
<:hets  j  des  carpeê  ou  autres  poissons  qui  doivent 
être  éplucbés,  les  faire  cuire  à  l'avance  pour  n'a- 
voir  plus,  quand  ilb  sont  épluchés,  qu'à  faire  ré- 
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chauffer,  égouUeret  mettre  la  sauce  dessus.  D'ail- 
leurs ils  gagnent  à  être  cuits  d'avance ,  parce  qu'ils 
prennent  plus  de  goût  en  restant  dans  le  courl«- 
bouillon* 

On  écaille  toujours,  présentement >  le  poisson 
cuit  au  court-bouillon  ou  au  bleu,  exoepté  le  tur- 
bot qui  n'a  pas  d'écaillés. 

Friture. 

Voyez  ce  mot  à  la  table. 

SAUMON. 

Saumon  au  bleu.  (Rôt.) 
Vous  le  faites  cuire  au  bleu  comme  ci-dessus, 
et  le  servez  tout  chaud,  mais  avec  une  sauce 
froide  :  page  154.  Il  perd  beaucoup  à  être  mange 

froid. parce  qu'il  est  gélatineux. 

Saumon  en  fricandeau.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches,  piq^ez-le  et  ftiHes^le  cuire 

dans  une  braise  comme  il  est  indiqué  au  frican- 
deau de  veau,  page -193,  et  linissez-le  Qt  le  servez 
de  même;  oti  bien-^vec  une  sauce  tomate^  poi- 
vrade ou  italienne. 

Saumon  m  papilloteSé  (£ntrée.) 

Coupez-le  par  tranehes  et  le  traitez  de  même 
que  ion  côtelettes  de  veau  en  papillotes,  page  10  L 

Saumon  à  la  gonevoise.  (Entrée.) 
Mettez  dans  la  cassérole  une  bonne  tranche  de 
saumon  avec  champignons^  échalotes  et  persil 
hachés,  sel,  épiées,  mouillez  de  vin  rouge  et  boutK 

Ion.  Etant  cuît^ maniez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre  avec  2  cuillerées  de  IpHrine 
que  vous  mouillez  avec  la  cuisson  du  saumon  : 
faites  bouillir  et  réduire;  vorscz-la  sur  le  saumon 
et  servez.  Un  peu  de  beurre  d'anchois  perfection- 
nerait cette  sauce» 
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Escalopes  de  saumon.  (Entrée.) 

Coupez  en  rond,  autant  que  possible,  de  minces 
tranches  de  saumon ,  et  mettez-les  dans  la  casse- 

rôle  avec  du  beurre  ;  sautez-les.  Etant  cuites,  vous 
les  dressez  en  couronne  sur  le  plat  avec  une  sauce 
italienne:  page  158. 

Saumon  sauce  aux  câpres.  (Entrée •) 

Prenez  plusieurs  tranches  de  saumon  frais,  que 
vous  faites  mariner  une  ou  deux  heures  avec  de 
l'huile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché; 
sel  et  poivre  ;  enveloppez-les  dans  du  papier  avec 
toute  leur  marinade  ;  faites  cuire  sur  le  gril  ;  otez 
le  papier,  et  dressez  sur  le  plat  ;  servez  sur  une 
sauce  blanche  aux  câpres. 

Saxmon  en  magjionnaise.  (Entrée.) 

Mettez  un  verre  de  vin  blanc  dans  une  casse- 
role, tranches  minces  d'ognon,  carottes,  champi- 
gnons, bouquet  garni,  sel,  poivre,  cpices,  tranches 
de  saumon.  La  cuisson  finie,  laissez  refroidir  et 
serves  sur  une  sauce  magnonnaise  verte  :  page  157. 

Salade  de  saumon.  (Entrée.) 

Cuit  comme  le  précédent,  vous  coupez  les  mor- 
ceaux minces  comme  une  pièce  de  5  francs  et  les 
dressez  sur  le  plat  en  couronne  :  garnissez  et  or- 
nez d'un  cordon  de  cœurs  de  laitues,  œufs  durs, 
filets  de  carottes  cuites  et  de  cornichons ,  iilets 
d'anchois,  câpres.  Faites  une  ravigote  froide 9 
page  155,  et  la  versez  sur  le  tout  de  manière  à 
l'assaisonner. 

Sminion  à  la  tnaitre^d' hôtel.  (Entrée.) 

On  le  prépare  à  la  maître-d'hôlel  comme  le 
maquereau,  mais  par  tranches. 
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Saumon  à  la  broche.  (R6u) 

Vous  le  faites  rôtir  à  la  broche  comme  l'an- 
guille, arrosez-le  pendant  la  cuisson  avec  de  l'huile 
ou  du  beurre;  ayez  soin  de  le  iiceier  et  de  l'arrêter 
pour  Tassujeltir  à  la  broche.  Quand  il  est  cuit, 
\ous  le  servez  avec  une  sauce  blanche  aux  câpres, 
une  sauce  hollandaise,  ou  une  magnonnaise  verte 
s'il  est  froid.  Voyez  Anguille  à  la  broche. 

On  sert  avec  ces  sauces  dans  une  saucière  sait- 
morty  cabillaud^  turbot  salé  et  merlan  cuits  comme 
ei-dessus  ou  dans  un  court-bouillon. 

Le  saumon  peut  encore  être  servi  de  plusieurs 
autres  manières,  telles  qu'en  pâté  chaud  et  paté 
de  Carême  :  voy.  Pâiés.  On  peut  aussi  accommo- 
der plusieurs  sortes  de  poissons  des  différentes 
manières  indiquées  pour  le  saumon. 

Saumon  salé.  (Entrée.) 

Faites-le  dessaler;  mettez-le  cuire  comme  la 
morue  salée,  et  servez,  en  salade,  à  la  hollandaise 
ou  sur  une  purée. 

Saumon  fumé.  (Entrée.) 

Coupez  la  chair  par  lames,  faites-les  chauiïor 
dans  un  peu  d'huile  ou  du  beurre;  égouttez  et 
servez  sur  une  maitre-d' hôtel  avec  jus  de  citron. 
—  Oii  le  sert  aussi  comme  les  harengs  saurs. 

TRUITE. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  truites  qui  diffèrent 
entre  elles  par  leur  grosseur  et  leur  couleur  :  la 
saumonée  est  plus  grande  que  les  autres. 

Les  grosses  truites  se  servent  comme  le  saumon. 

Il  y  a  des  petites  truites  de  rivière  qui  ne  vi- 
vent que  dans  des  eaux  très-courantes.  On  les 
accommode  particulièrement  à  la  génevoise. 
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Petite  truite  à  la  génevoise*  (Entrée.) 

Faites  cuire  au  court-bouillon,  page  274.  Met- 
tes à  la  casserole  un  morceau  de  beurre  avec 
champignons,  persil  et  échalotes  hachés.  Lorsque 

ces  fines  herbes  sont  revenues  un  instant  sur  le 
feu,  ajoutez  une  croûte  de  pain  cuite  dans  le 
court-bouillon  et  passée  en  puroe;  délayez  avec 
du  court-bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez  la 
truite  et  servez  sur  la  sauce. 

Petites  truites  frites.  (Entremets.) 

Il  ne  faut  pas  qu'elles  pèsent  plus  d'un  quarte- 
ron. Quand  elles  sont  frites  dans  de  Thuile  d'olive, 
saupoudrées  de  sel ,  et  que  le  plat  est  orné  de  tran* 
elles  de  citron,  ce  mets,  dit  fauteur  de  la  Physio* 
logie  du  goût,  est  digne  d'un  cardinal. 

ESTURGEON. 

Esturgeon.  (Entrée.) 

On  le  prépare  de  la  même  façon  que  le  saumon. 

THON. 

Le  thon  est  un  poisson  de  la  mer  Méditerranée, 
qui  s'expédie  tout  mariné. 

On  le  mange  ordinairement  en  salade  {entrée). 
Autre  entrée:  dressez-le  sur  le  plat  avec  beurre, 
persil,  ciboules  hachés;  panez  de  mie  de  pain  et 
faites  prendre  couleur  au  four  ou  sous  un  cou- 
vercle de  tourtière. 

Dans  les  lieux  où  l'on  peut  s'en  procurer  de 
frais,  on  l'accommode  comme  le  saumon  frais.  11 
est  compacte  et  huileux.  On  en  fait  aussi  des  pâlés 
froids.  Voj'.  Pâlés. 

fff  BAR,  lfUi<£i(,  GRONDIN,  ÉCLEFIN. 

Le  bar  est  un  j^oisson  de  mer  à  grosse  tète,  des 
plus  délicau.  On  rappelle  aussi  lot^  et  bubine; 
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il  remonte  les  rivières  comme  le  saumon.  Les  gros 
s'accommodent  comme  le  cabillaud,  l'angnille  de 
mer,  le  turboti  le  saumon  ;  on  écaille  et  on  cisèle 
les  petits  pour  les  servir  à  la  mattre-d' hôtel,  aux 

câpres,  etc. 

Le  mulet,  barbet,  surmulet  a  sa  chair  ferme, 
blanche  et  de  bon  goût.  Il  ne  le  cèdd  en  rien  au 

bar  et  s'accommode  de  même. 

Le  grondin^  que  sa  couleur  hit  appeller  rouget^ 
a  une  très-grosse  tète  et  une  chair  blanche  ex- 
cellente;  commua  dans  la  Méditerranée,  il  est  rare 
dans  r Océan.  Cuit  au  courL-bouillooou  à  la  sauce 
italienne,  on  le  sert  à  la  sauce  aux  câpres.  Froid, 
avec  sauce  ravigote  ou  lariaie  où  Ton  a  écrasé 
son  foie  délicat. 

Véglefin  ressemble  au  cabillaud  :  il  a  une  raie 
le  long  de  chaque  côté,  les  yeux  plus  grands, 
écailles  iines.  11 3' accommode  comme  le  cabillaud» 

TURkbi  £T  BAUBUE.  (Rclévé  et  Rôt.) 

videz,  lavez  et  nettoyez  Fintérieur  du  corps, 
faites  une  incision  du  côté  noir  jusqu'au  milieu 
du  dos ,  relevez  les  chairs  des  deux  côtés  et  en- 
levez un  morceau  d'arête  de  3  joints  ou  nœuds, 
ce  qui  donnera  de  la  souplesse  et  empêchera  qu'il 
ne  se  fende;  arrêtez  la  tète  avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  passée  entre  J'arête  et  Tos 
de  la  première  nageoire.  ^ 

Mettez  de  l'eau  dans  un  chaudron,  autant  quMI 
en  faudra  pour  que  le  poisson  baigne  quand  on  la 
versera  sur  le  turbot  lorsqu'il  sera  dans  la  turbo- 
tièrej  du  sel,  six  feuilles  de  laurier,  une  poignée  de 
thym,  autant  de  persil,  10  ognons  coupés  par  traI^ 
ches:  faites  bouillir  le  tout  un  quart  d'heure,  pas- 
sez4e  au  tamis  et  laissez  reposer.  Il  faut  avoir  une 
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turbotière  :  sorte  d'ustensile  de  la  forme  losange  du 

turbot,  et  qui  a  un  fond  mobile  nommé  feuille  pour 
Fenlever  ;  placez-y  votre  poisson  et  £rottez-le  de  jus 
de  citron  du  côté  blanc.  Versez  dessus  votre  court- 
bouillon  quand  il  est  bien  éclairci.  Faites  mijoter 
sans  bouillir  pendant  une  heure,  et  plus  s'il  est 
très-gros.  Si  c'est  en  été  il  faut  le  faire  partir  à  feu 
vif,  car  à  feu  doux  il  pourrait  se  corrompre  ;  sitôt 
qu'il  commence  à  frémir  vous  couvrez  le  feu  et 
faites  mijoter.  Couvrez,  pendant  la  cuisson,  d'une 
serviette  pour  Tempêcher  de  noircir.  La  cuisson 
faîte,  vous  le  retirez  5  minutes  avant  de  servir,  le 
mettez  égoutter  et  l'arrangez  sur  un  plat,  le  ven- 
tre en  dessus  et  posé  sur  une  serviette.  Coupez  les 
extrémités  des  barbes  et  le  bout  de  la  queue.  Mas- 
quez les  déchirures,  s'ily  en  a,  avec  du  persil,  dont 
vous  l'entourez.  Servez  dans  une  saucière  une 
sauce  aux  cflpres.  Les  débris  se  mangent  à  l'huile. 
On  peut  encore  le  faire  cuire  dans  l'eau ,  une  livre 
de  sel  blanc,  2  litres  de  lait,  point  de  citron.  S'il 
n'est  pas  trés-frais,  faites-le  mijoter  une  heure 
dans  Teau  salée  pour  le  raffermir. 
Petits  turbots  et  barbue  au  gratin.  (Entrée.) 
On  les  fait  comme  les  merlans  et  limandes. 

Salade  de  turbot.  (Entrée.) 

Comme  la  salade  de  saumon,  page  276. 

On  servira  encore  les  restes  des  turbots  et  bar- 
bues à  la  béchamelj  dont  on  fait  frire  les  restes 
après  les  avoir  panés  2  fois;  en  magnonnaisej  eu 
malelole  normande,  à  la  hollandaise ^  à  la  d' Orléans. 

RAIE. 

Baie  à  la  sauce  blanche.  (Entrée.) 
La  raie  la  plus  estimée  est  la  bouclée,  quoique 
nous  ayons  cependant  la  grosse  raie-turbot  qui  ne 
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lui  cède  en  rien  pour  la  blancheur  et  la  délientosse. 

Après  avoir  détaché  les  ailes,  lavez-la  bien  à 
plusieurs  eaux,  metlez-la  dans  un  ohaudron  avec 
de  l'eau  froide  sullisamment  pour  qu'elle  baigne, 
thym,  laurier,  ognons ,  carottes,  persil  en  bran- 
ches, poivre,  girofle,  sel,  un  verre  de  vinaigre  : 
couvrez  d'un  couvercle  du  diamètre  de  rinlérieur 
du  chaudron.  Retirez-la  du  feu  au  moment  où  elle 
va  bouillir,  mais  ne  l'enlevez  de  Teau  que  quand 
vous  pourrez  y  tenir  la  main.  Appropriez-là  en  sup- 
primant la  peau  noire  qui  est  dessus  à  l'aide  du  dos . 
d'un  couteau,  parez  les  barbes  tout  autour,  faites- 
la  réchaufler  avec  un  peu  dç  sa  cuisson ,  égouttez- 
la,  dressez-la  et  la  saucez,  si  elle  est  fraîche, 
d'une  sauce  blanche  aux  câpres;  et  si  elle  est  un 
peu  piquante,  avec  une  sauce  au  beurre  noir. 

Haie  au  beurre  noir.  (Entrée •) 

Faites-la  cuire  comme  la  précédente  ;  mettez-ta 

sur  le  plat  (|ue  vous  devez  servir;  assaisonnez  de 
sel  et  poivre;  faites  fondre  dans  la  poêle  un  mor- 
ceau de  beurre  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très-K^haud, 
faites-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout  sur  la 
raie  :  faites  ensuite  chauifer  dans  votre  poète  une 
cuillerée  de  vinaigre,  que  vous  versez  aussi  sur  le 
plat;  servez  chaud. 

Maie  au  beurre  blanc.  (Entrée.) 
Il  faut,  pour  cette  manière  d'accommoder, 

avoir  de  la  raie  d'une  grande  fraîcheur  :  faites 
fondre  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un  mor- 
ceau de  beurre  très-frais,  avec  sel,  poivre,  un  lilet 

de  verjus;  mettez  dessus  votre  raie,  cuite  comme 
la  précédente,  et  servez  chaud. 

Raie  frite.  (Entrée.) 

La  raie  étant  cuite  comme  ci-dessus ,  vous  la 
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coupez  par  morceaux,  la  faites  mariner  avec  sel, 
vinaigre,  persil  ea  brandies  :  égoullez-Ia  sur  im 
linge  et  farinez  chaque  morceau.  Faites  frire  de 
belle  couleur,  servez  garni  de  persil  frit  et,  si  vous 
voulez,  une  sauce  poivrade  ou  une  sauce  iialieune. 

Raie  à  Ih  mafire-ePhôteL  (Entrée.) 

Elle  se  fait  cuire  comme  les  précédentes,  et  se 
sert  sur  une  sauce  à  la  maître-ahôteL 

MORUE. 

Morue  salée  au  blanc.  (Entrée.) 

Pour  connaître  la  bonne  morue,  il  faut  choisir 

la  chair  blanche,  une  peau  noire,  de  grands  feuil- 
lets; faites-la  dessaler  dans  Teau  3  jours,  s'il  le 
faut  ;  il  faut  la  laver  après  l'avoir  écaUlée  ;  mettez^ 
la  à  Teau  froide  sur  le  feu  dans  un  chaudron  ; 
étant  prête  à  bouillir,  écumez-la  et  l'ôtez  du  feu 
aussitôt  qu'elle  bout  ;  couvres-la  et  la  laissez  ainsi 
pendant  un  quart  d'heure;  retirez*la  de  Teau; 
mettez-la  égoulter;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  farine ,  muscade 
et  poivre  ;  délayez  avec  un  peu  de  lait  ;  mettez -y 
la  morue  pour  lui  faire  prendre  goût,  et  servez. 

Morue  à  la  béchamel.  (Entrée.) 
Faites  cuire  comme  la  précédente,  déchirez-la 
par  petits  Hlels  et  la  mettez  sur  le  feu  5  minutes 
dans  une  béchameL  Voyez  page  149. 

Morue  au  fromage.  (Entrée.) 

C^esi  la  morue  à  la  béçhamel  à  laquelle  vous 

ajoutez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  parmesan 
râpés  :  dressez-la  sur  le  plal  et  la  panez  avec  moi- 
tiû  miettes  de  fromage  et  de  pain;  arrosez  de 
beurre  et  faites  prendre  couleur  au  moyen  du  four 

de  campagne. 
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Morue  au  gratin,  (Entrée.) 
Cuile  comme  ci*dessu$,  prenez -en  toute  la 
chair,  sautez-la  dans  une  bonne  bécbamel,  joignes- 
y  un  morceau  de  beurre,  persil  et  champignons 
hachés  fin,  poivre,  muscade;  beurrez  et  semez  un 
peu  de  mie  de  pain  sur  un  plat  qui  aiUe  au  feu; 
mettez -y  votre  morue,  dressez  un  peu  en  dôme, 
garnissez  le  tour  du  plat  de  croûtons  en  forme  de 
bouchons  que  vous  aurez  trempés  dans  un  œuf 
battu  ;  semez  de  la  mie  de  pain  sur  la  morue,  ar- 
rosez-la de  beurre  fondu  ;  faites  prendre  à  votre 
gratin  une  belle  couleur  blonde,  feu  sur  le  cou* 
vercle  et  un  peu  dessous  le  plat. 

Morue  à  la  maître-dhoieL  (Enlre'e.) 

Quand  vous  l'avez  fait  cuire  comme  ci-dessus, 
vous  la  mettez  sur  un  plat  avec  un  bon  morceau 

de  beurre  manié  de  persil  et  ciboule  hachés,  gros 
poivre,  muscade  râpée,  une  cuillerée  de  verjus  ou 
vinaigre;  faites  chauffer  en  la  retQurnant,  et  la  ser- 
vez tout  de  suite. 

Morue  à  la  sauce  aux  câpres^  (Entrée.) 

Faites  cuire  comme  la  morue  au  blanc,  dres-- 

sez-la  chaudement  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir,  et  mettez  par-dessus  une  sauce  blanche 
avec  des  câpres  et  des  anchois  pilés.  r 
Morue  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.)  . 

Vous  la  faites  cuire  de  la  même  manière  et  pré- 
parez avec  la  même  sauce  que  la  précédente,  vous 
y  ajoutez  de  petites  pommes  de  terre  cuites  à  Fean 
salée,  coupées  par  morceaux,  et  vous  en  suppri- 
mez, si  vous  voulez,  les  câpres  et  les  anchois. 

La  morue  se  mange  aussi  à  F  huile  elau  vinaigre. 

MORUë  sèche,  merluche,  STOCK-FiSU. 

Cûupejî-la  par  morceau^}  faites  Kl  tromper  %\ 
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heures  dans  l'eau  renouvelée  plusieurs  fois,  iaites- 
la  cuire  comme  la  morue  salée  et  la  préparez 

de  même,  ou  avec  une  sauce  provençale,  ou  en 
brandade  :  voyez  à  la  table. 

CABILLAUD  à  la  hollandaise.  (Entrée.) 

Failes-le  cuire  au  court-bouillon ,  Faites  aussi 
cuire  dans  une  partie  de  ce  court-bouillon  i2  à  15 
pommes  de  terre  vitelolte  ;  dressez  sur  le  plat, 
entouré  des  pommes  de  terre,  et  orné  de  persil 
en  branches,  avec  une  sauce  hollandaise  dans  une 
saucière.  On  peut  servir  les  restes  comme  ceux  du 
turbot.  Le  ca&iï/aî^d  aplati  et  salé  devient  la  morue. 

ANGUILLE  DE  MER,  OU  CONGRE.  (Entrée.) 

Ce  poisson  a  un  goût  de  marée  trop  prononcé 

et  qu'il  faut  faire  passer  en  le  fiiisant  cuire  au 
tiers  dans  un  court-bouillon,  après  l'avoir  divisé 
par  tranches.  On  met  ces  tranches  sur  le  gril  pour 
le  servir  à  la  UxrUxre ,  à  la  sauce  aux  câpres  ou 
cornichons  hachés ,  à  la  Sainle-Menehould.  On  le 
fait  achever  de  cuire  en  malelole  ou  à  la  poulette. 
On  fait  aussi  frire  les  tranches.  On  peut  le  iaire 
cuire  et  assaisonner  comme  la  raie. 

MAQUEREAU. 

Maquereau  frais  à  la  maîLre^dliotel.  (Entrée.) 

Videz  et  essuyez  proprement  votre  maquereau, 
fendez-le  par  le  dos,  faites-le  mariner  une  demi- 
heure  au  moins,  et  même  quelques  heures  si  vous 
en  avez  le  temps,  dans  un  peu  d'huile  assai- 
sonnée de  poivre  cl  sel  ;  faites  griller,  et  arrosez 
avec  la  mai  inade.  Dressez-le  sur  le  plat,  garnissez 
le  dedans  de  beurre  frais  manié  de  persil ,  sel, 
poivre;  faites  chauffer  le  plat  légèrement,  el  servez 
avec  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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On  peut,  pouréviler  que  les  maquereaux  necrè- 
vent  en  grillant,  les  envelopper  avec  la  marinade 
dans  un  bon  papier  huilé  (1). 

Maquereau  frais  au  beurre  noir,  (Entrée.) 

On  le  fait  griller  comme  le  précédent.  On  le 
dresse  sur  le  plat;  on  fait  fondre  dans  la  poêle  un 

morceau  de  beurre,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très- 
chaud  ;  faites-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout 
sur  le  maquereau;  faites  ensuite  chauffer  dans  vo- 
ire poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  sel,  poivre,  que 
vous  versez  aussi  sur  le  plat  :  servez  chaud. 

Maquereau  à  Vhuile.  (Entremets.) 

Cuit  sur  le  gril,  on  le  mange  froid  à  Thuile  et 
au  vinaigre. 

Les  maquereaux  à  la  sauce  tomate,  —  àla  tar- 
tare^  —  en  magnonnaise ,  se  préparent  comme  les 
harengs.  Les  iilets  de  maquereaux  au  gratin , 
comme  les  merlans.  Aux  groseilles^  voyez  page 
456.  (Entrées.) 

Filets  sautés.  (Entrée.) 

Détachez  les  filets  dans  leur  longueur  et  enle- 
vez-leur la  peau  avec  ua  couteau,  coupez-les  en  2 
et  les  faites  revenir  dans  du  beurre,  saupoudrez- 
les  de  sel,  poivre,  muscade,  puis  un  jus  de  citron, 
étant  cuits  d'un  côté  il  faut  les  retourner  sans  les 
rompre  pour  qu'ils  cuisent  de  l'autre ,  et  ensuite 
les  servir  en  couronne  avec  sauce  ravigote,  ita- 
lienne, tomate,  tartare^  etc. 

Filets  en  papUloles.  (Entrée.) 

Préparés  comme  les  précédents,  on  les  enve- 
loppe dans  des  papiers  beurrés  garnis  de  beurre 

(i)  Toiites  les  fois  que  l'on  voudra  faire  f^riller  du  poisson 
quelconque,  il  t'aadra  faire  chaufier  1a  gril,  avant  de  l'y  poser,  afin 
d*éviter  qu'il  ne  s'y  attache.  Il  en  faut  un  exprès  pour  le  poisson. 
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manié  avec  porsil,  ciboule,  cliaaipignons  hachés, 
poivre,  sel  :  faites  griller  et  servez  chaud* 

Maquereau  à  la  brelonne.  (Entrée.) 

Fendez-le  par  le  dos,  laissez-le  sécher  10  mi- 
nutes, salez,  poivrez,  farinez-le.  Faites  chauffer 
d'un  beau  blond  un  morceau  do  beurre  frais  sur 
un  plat  ovale  qui  aille  au  feu  ;  placez-le  dessus,  la 
chair  en  dessous,  faites  cuire  à  feu  vif  d'un  côté, 
retournez*ie  ,  faites^le  mijoter  à  feu  couvert  en- 
core un  quart  d'heure  et  servez-le  sur  son  beurre, 
qu'il  ne  faut  pas  laisser  noircir.  Un  jus  de  citron 
fait  bien. 

^        Autres  poissons  à  la  brelome. 
Cette  bonne  méthode  remplace  la  friture  sans 

en  donner  Tembarras. 

Merlan.  Nettoyez,  salez,  poivrez  et  farinez 
deux  merlans.  Faites  chauffer,  d'un  beau  blond, 
un  morceau  de  beurre  frais  sur  un  plat  long  al- 
lant au  feu;  placez  les  merlans  dessus;  faites 
cuire  d'un  côté  à  feu  un  peu  vif;  retournez -les; 
faites  achever  de  cuire  d'une  belle  couleur,  et 
servez-les  sur  le  beurre,  qu'il  ne  faut- pas  laisser 
noircir,  lia  jus  de  citron  fait  bieut 

Harengs.  On  procédera  comme  pour  les  mer- 
lans, après  les  avoir  écaillés  ^  essuj'és  et  enlevé 
les  tètes*  . 

Maquereau  au  beurre,  (Entrée.) 

On  le  fait  cuire  sur  le  gril,  saupoudré  de  sel 

et  poivre,  et  enveloppé  de  papier  beurré.  On  le 
sert  ensuite  sur  le  plat  avec  beurre,  manié  de 
poivre  et  sel  et  arrosé  de  jus  de  citron. 

Maquereau  salé.  (Entremets.) 

On  ]0  sert  comm^  les  harengs  salés  ci-npri3j?, 
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ffare/igs  frais  à  la  sauce  blanche.  (Entrée.) 

Videz,  écaillez  et  neltojfez  vos  harengs;  IroUez- 
les  de  sel  et  les  rangez  sur  un  gril  que  vous  aurez 
fait  chauffer  d'avance ,  pour  éviter  qu'ils  ne  s'y 
allachent. 

Quand  ils  sont  bien  cuits  vous  les  servez  avec 
une  sauce  blancke,  à  laquelle  vous  pouvez  ajouter 

des  câpres. 

Harengs  frais  à  la  ma(tre--cPh6teL  (Ënlrée.) 

Étant  grillés,  fendez-leur  le  dos, dressez-les  sur 
le  plat ,  et  garnissez  le  dedaùs  du  corps  avec  du 
beurre  manié  de  persil,  sel  fin,  poivre;  faites 
chauffer  le  plat  un  peu  pour  servir  chaud,  et 
ajoutez  jus  de  citron  ou  lilet  de  vinaigre. 

Harengs  Jrais  à  la  moutarde.  (Entrée.) 

Étant  grillés,  servez-les  sur  le  plat,  et  la  sauce 
suivante  dans  une  saueière  :  mettez  ensemble  dans 

une  casserole  un  morceau  de  beurre,  une  cuillerée 
de  bouillon,  une  pincée  de  farine^  du  set,  une 
cuillerée  de  moutarde;  faites  lier  sur  le  feu. 

Harengs  frais  à  la  sauce  tomate.  (Entrée.) 

Étant  grillés,  servez -les  sur  une  sauce  tomate. 

Harengs  frais  à  la  tartarê*  (Entrée.) 

Vous  prenez  les  iilets,  que  vous  faites  mariner; 
panez-les  et  les  faites  griller,  vous  les  servez  en- 
suite sur  une  sauce  tartare. 

Harengs  frais  en  magnonnaise.  (Entrée.) 

Proparant  les  filets  comme  ci-dessus,  et  sans 
les  paner,  servez-les  froids  sur  une  magnonnaise* 

Harengs  frais  frits.  (Eatrcrnels.') 

11  faut  les  vider,  écailler,  ôter  I»  tôt^i  imm% 
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meltre  dans  une  friture  bien  chaude,  et  servir 
saupoudrés  de  sel  iin  et  jgarais  de  persil  iVit. 

Harengs  frais  au  gratin.  (Entrée.) 

Procédez  comme  pour  les  merlans,  et  ôtez  les 
tètes. 

Harengs  frais  au  beurre  noir.  (Entrée.) 
Faites  griller  et  procédez  comme  pour  la  raie. 

Harengs  salés.  (Entrée.) 
On  les  fait  dessaler  24  heures  et  on  les  mange 
en  salade  avec  beaucoup  de  fourniture  après  les 
avoir  fait  cuire  dans  de  l'eau,  et  en  avoir  ôté  les 
écailles,  la  tète,  la  queue  et  les  arêtes.  Cuits  de  la  « 
même  manière,  on  les  sert  sur  une  purée  de  pois. 

Harengs  saurs.  (Hors-d*œuvre.) 

On  les  mange  ordinairement  grillés  et  assai- 
sonnés d'hi^ile  ou  de  beurre,  ou  en  salade  avec  de 
la  fourniture.  On  les  emploie  dans  la  vinaigrette. 

Harengs  saurs  en  caisse.  (Entrée.) 

Faites  une  caisse  de  papier,  garnissez -en  le 

fond  avec  de  petits  morceaux  de  beurre,  persil, 
ciboules  hachés,  champignons  coupés  en  petits 
morceaux  ;  mettez  dessus  les  filets  de  vos  harengs 
sans  lôle^  peau,  queue,  ni  arêtes;  couvrez  d*ua 
autre  lit  de  beurre  et  de  champignons,  persil, 
ciboulès,  poivre;  ajoutez  de  la  chapelure  et  faites 
'  griller  de  belle  manière. 

Harengs  saurs  panés  grillés.  (Entrée.) 
Ouvrez-les  par  le  dos,  et  ôtez  la  tète,  la  queue 
et  les  arêtes  ;  faites  blanchir  à  Teau  bouillante; 
trempez  dans  du  beurre  ou  de  la  graisse  tiède, 
panez  des  deux  côtés  ;  retrempez  et  repanez,  avec 
des  fines  herbes  dans  la  panure.  Faites  griller  el 
servez  arrosé  d'huile  en  abondance. 
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Harengs  saurs  marines^  (Hors-d*œuvre.) 
Otez  la  peau,  la  Icle  et  les  arêtes  des  harengs, 
ne  laissant  que  la  chair  ou  lilets;  faites-les  blan- 
chir à  Teau  bomllant^;  laissez-les  refroidir,  puis 
les  mettez  dans  une  terrine  où  ils  doivent  mari- 
ner dans  rhuile  ;  vous  les  servez  dans  celle  huile, 
sur  un  hors-d'œuvre  avec  fines  herbes.  Vous  pou- 
vez les  garder  une  semaine  ou  deux. 

LIMANDES  y  SOLES  9  CARRELETS  ET  PLIES. 

On  les  vide ,  on  les  lave  et  on  les  essuie  avec 

soin,  on  les  farine  et  on  les  fait  frire  à  feu  clair 
dans  une  frilure  bien  chaude;  sans  quoi  le  poisson 
serait  mollasse.  On  le  retire  de  la  friture  quand  il 
est  bien  cuit,  et  on  sert  après  avoir  saupoudré  de 
seL  Rôt  et  entremets.  Il  faut  enlever  la  peau  du 
dos  de  la  sole  avant  de  la  faire  frire. 

Sole  frUe  à  la  Colberl.  (Rù  t .  ) 
Préparez  une  sole  comme  pour  friture,  faites 
une  ouverture  le  long  de  l'arête  du  coté  de  la  peau 
noire,  passez-la  dans  la  farine  et  la  faites  frire, 
égouttez  sur  un  linge,  enlevez  Tarête  et  introdui- 
sez en  place  une  maître-d*liôtel  ;  servez-la  sur  un 
plat  chaud  et  saupoudrez-la  d'un  peu  de  sel  blanc. 

Soles  f  UmarideSj  carrelets  et  plies  au  gratin. 

(Entrées*) 

Quand  oh  les  a  bien  nettoyé,  lavés  et  es- 
suyés, on  met  du  bon  beurre  manié  de  farine  dans 

le  plat  qu'on  doit  servir,  avec  persil,  ciboules, 
champignons,  le  tout  haché,  sel  et  poivre,  et  on 
arrange  son  poisson  dessus.  On  fait  le  même  as- 
saisonnement par-dessus  le  poisson  qu'on  a  fait 
en  dessous.  On  ajoute  un  demi-verre  de  bouillon 
ou  de  vin  blanc,  ou. une  cuillerée  d'eau-de-vie,  on 
couvre^bien  son  plat,  et  on  fait  cuire  sur  un  fonr- 
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neau  ;  quand  il  est  euit,  on  sert  à  courte  sauce.  On 

peut  mettre  de  la  chapelure  dessus  et  dessous  et 
faire  du  feu  sur  le  couvercle  pour  Caire  graliaer, 
—  Le  carrelet,  quand  il  est  gros^  n'est  bon  que 
cuit  au  court-bouillon  à  grande  eau,  —  La  sole 
dite  aussi  perdrix  de  mer^  si  elle  est  grosse,  est 
un  peu  ferme  au  sortir  de  Teau  et  a  besoin  de 
quelques  jours  d'attente. 

Sole  en  matelote  normande.  (Eaivée.) 
Nettoyez  une  sole  et  en  enlevez  la  peau  du  dos, 

si  la  sole  n'est  pas  de  la  première  fraîcheur  ;  car 
si  elle  est  fraîche  il  n'y  a  pas  de  nécessité  j  pla* 
cez-la  sur  des  morceaux  de  beurre  dans  une  pois- 
sonnière ou  autre  vase  de  cuivre  où  elle  puisse 
tenir  cnlière  ;  assaisonnez  de  quelques  branches 
de  persil,  une  de  thym,  un  ognon  haché,  un  verre 
de  bon  vin  blanc  et  autant  d'eau  ou  bouillon  ;  sel, 
poivre  blanc,  muscade;  12  huîtres,  auxquelles 
vous  ajoutez  12  moules  que  vous  avez  fait  blan- 
chir d'avance,  ouvrir  et  détacher  dans  l'eau  près-» 
que  bouillonto;  des  tranches  de  truffes  si  vous 
voulez,  car  ce  mets  est  une  espèce  de  macédoine. 
Couvrez  la  poissonnière  et  faites  cuire  aux  trois 
quarts,  relirez  la  sole  et  la  dressez  sur  un  plat 
qui  aille  au  feu,  placez  dessous  de  petits  mor* 
ceaux  de  beurre  et  autour  les  huitrés  et  les  mou- 
les :  versez-y  la  sauce  allemande  ci-après.  —  Faites 
revenir  doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre 
quelques  rognures  de  veau  et  de  jambon  ou  de 
lard  de  poitrine ,  sans  laisser  prendre  couleur  ; 
nu'Uez  demi-cuillerée  de  farine,  tournez  ;  ajoutez 
un  peu  de  bouillon,  un  ognon,  tranches  de  ca« 
rotte,  poivre  blanc,  muscade,  feuille  de  laurier, 
peu  ou  point  de  sel;  les  viandes  étant  cuites,  pas- 
sez ce  coulis  2  fois  et  y  ajoutez ,  si  vous  le  jugez 
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nécessaire,  irôs-peii  de  court-bouillon  de  la  cuis- 
son réduit;  liez  do  2  jaunes  d'œufs,  et  que  la 
sauce  ait  de  la  consistance;  versez  sur  le  poisson 
que  vous  garnissez  tout  autour  avec  tes  trufles, 
des  croûtons  taillés  en  rond  et  gratinés  à  la  cas- 
serole dans  un  peu  de  lait,  des  champignons  sau- 
tés  à  la  casserole  dans  un  jus  de  citron  et  sur  du 
beurre  frais  à  moitié  fondu,  6  goujons  ou  U  éper- 
lans  panés  et  frits.  Achevez  de  cuire  sur  le  feu 
avec  feu  doux  sur  le  couvercle.  ~  On  fera  atten<* 
lion  que  tout  soit  conservé  le  plus  blanc  possible 
dans  la  sauce  comme  dans  les  garnitures,  qui  doi- 
vent être  rangéesavec  ordre.— Servez  tr^-chaud* 

N.  D.  Il  est  vraisemblable  que  le  titre  de  sole 
normande  mi  dû  à  la  réputation  des  soles  pèchées 

sur  les  côtes  de  Normandie  ,  comme  étant  les 

Iilus  estimées.  —  On  peut  composer  une  mate- 
Ole  normande  y  non-seulement  en  retranchant 
une  partie  des  garnitures  ci-dessus,  mais  encore 
avec  d'autres  poissons  dont  la  chair  est  solide, 
tels  que  filets  de  turbot,  barbue,  saumon,  etc. 

Autre  sole  normande.  (Entrée.) 

Celle-ci  vient  des  environs  de  Goutances.  On 

prend  2  soles  frites,  on  les  ouvre  sur  le  dos  en 
renversant  à  droite  et  à  gauche  les  iilets  pour  en- 
lever Taréte,  que  Ton  remplace  par  une  farce  d'o- 
gnons  hachés  hns,  beurre,  poivre  et  sel,  muscade 
râpée.  Placez  votre  poisson  sur  un  plat  long  qui 
aille  au  feu,  versez  un  verre  de  vin  rouge  et  faites 
cuire  comme  une  solo  au  gratin,  Igu  dessus  et 
dessous. 

Sole  à  l'anglaise.  (Entrée.) 

Retirez  la  peau  du  dos  d'une  grosse  sole;  fai- 
tes-la cuire  à  l'eau  et  sel;  égouttezj  dressez-la  sur 
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un  plat  et  sous  une  serviette  pliée;  entourez-la 
de  petites  pommes  de  terre  pelées  et  cuites  à  Teau 
et  sel;  ornez  le  tout  de  petits  groupes  de  persil; 
servez  dans  une  saucière  une  sauce  composée 
d'un  verre  de  madère  ou  de  bon  vin  blanc,  cuit 
et  réduit  à  part  avec  branche  de  persil,  une  écha- 
lote, une  cuillerée  de  bouillon;  passez,  et  ajoutez 
une  sauce  allemande,  ci- dessus;  faites  réduire  en- 
core, et  relevez  le  tout,  au  moment  de  servir, 
avec  du  jus  de  citron  et  un  peu  de  beurre. 

Filets  de  sole,  etc. y  en  salade.  (Ëntremets.) 

Vous  les  parez  et  dressez  sur  le  plat  garni 
comme  pour  le  saumon  en  salade,  p.  276.  On 
prend  pour  cela  ceux  qui  ont  été  frits. 

Ces  poissons  se  servent  encore  à  la  maître- 
dhdiely  à  la  tartare ,  aux  tomates  s  magnon- 
naise,  comme  les  harengs,  en  voUaurvent.  Une 
grosse  sole  va  bien  aussi  en  matelote  y  comme  la 
carpe,  ou  à  la  bretonne^  comme  le  maquereau. 

MERLAN. 

Merlans  frits*  (Entremets.) 

Videz-les,  laissez-leur  les  foies;  incisez-les  lé- 
gèrement en  5  ou  6  endroits  de  chaque  côté; 
trempez-les  dans  de  la  farine ,  et  faites  frire  à 
feu  vif;  servez  sur  une  serviette  pliée  en  les  sau- 
poudrant de  sel. 

Merlcuis  au  gratin.  (Eutre'e.) 

On  peut  encore  les  servir  au  gratin,  comme 

il  est  expliqué  aux  Soles,  LimxmdeSy  etc. 

Merlans  grillés.  (Entrée.) 

Incisez-les  comme  les  précédents ,  et  faites-les 
mariner  avec  huile,  persil,  ciboules ,  échalotes 
hachés,  sel,  poivre;  faites  griller  sur  un  feu  vif,  et 
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arrosez  avec  le  restant  de  la  marinade  ;  ctaat  cuits^ 
servez -les  avec  une  sauce  blanche  aux  câpres. 

Merlans  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Otez  la  tète  et  la  queue ,  mettez-les  dans  une 

tourtière  où  vous  aurez  étalé  du  beurre  saupou- 
dré de  fines  herbes  hachées  ;  arrosez  de  beurre 
que  vous  faites  fondre,  mouillez  de  vin  blanc,  re- 
tournez à  moitié  cuits.  Quand  ils  sont  cuits  reti- 
rez la  sauce,  et  la  liez  de  beurre  manié  de  farine; 
servez  vos  merlans  dessus,  avec  jus  de  citron. 

Les  merlans  se  servent  aussi  à  la  nuAtre-d kôtel, 
à  la  sauce  aux  câpres  ou  cornichons  hachés,  à  la 
lartare,  aux  tomates^  en  magmnmise^  comme  les 
harengs,  et  aussi  en  vol-mi-vent. 

VIVE* 

C'est  un  poisson  de  mer  gros  comme  un  hareng 
et  armé  de  piquants  dont  il  faut  se  garantir. 

Écaillez  et  videz  des  vives,  commencez  par 
ôterle  piquant,  lavez-les  et  incisez-les  légèrement 
des  2  côtés 5  laites  mariner  avec  de  l'huile,  sel, 
poivre,  faites  griller  en  les  arrosant  avec  leur  ma- 
rinade. Les  vives  se  servent  avec  sauce  à  la  ravi- 
gote, hachée,  magnonnaise,  etc.  (Entrées.) 

BOUGET,  BARBET,  BARBÀRIxN. 

Ce  poisson  n'arrive  pas  frais  loin  de  la  mer  et 
n'a  de  qualité  que  dans  sa  fraîcheur.  On  le  met  au 
court-bouillon,  on  Técaille  ensuite  et  on  le  sert  avec 
sauce  froide  à  Thuile,  ou  autre.  On  peut  détacher 
ses  filets,  les  paner,  griller  et  mettre  sur  une  for- 
tore,  ou  au  gratin,  ou  enmatehte.Moy.  Grondin. 

HUITRES. 

Pour  bien  servir  les  huitres  on  doit  les  ouvrir, 

les  détacher  de  la  coquille  de  dessus  et  les  re- 


HUITRES. 

couvrir  de  leur  coquille,  âllin  de  les  conserver  par- 
faitement fraîches,  même  quand  on  ne  les  ouvre 

qu'au  moment  de  les  servir,  mais  à  plus  forle  rai- 
son quand,  par  accident,  on  éprouve  quelque 
relard. 

Sauce froide  pour  les  huitres.  (Hors-d'œuvre.) 

Hachez  très-iin  des  échalotes,  que  vous  mêlez 
dans  du  vinaigre  avec  du  poivre;  vous  en  versez 
sur  chaque  huître. 

Coquilles  dhuXtres.  (£ntrée.) 

Ouvrez  4  douzaines  d'huîtres,  détachez -les  de 
leurs  coquilles  et  faites  jeter  un  seul  bouillon  daM 
leur  eau  :  retires-Ies;  mettes  à  la  casserole  un 

morceau  de  beurre,  champignons,  persil  et  écha- 
lotes hachés  :  faites  revenir;  ajoutez  une  cuille- 
rée à  bouche  de  farine  et  délayez  le  tout  avec  du 

}'usj  du  bouillon  et  un  demi-verre  de  vin  blanc  : 
ailes  cuire  et  réduire  cette  sauce  et  mettez-^  les 
huîtres.  Vous  réservez  une  douzaine  de  coquilles 
les  plus  grandes  et  les  plus  propres  que  vous  avez 
lavées,  mettez  4  huîtres  et  de  la  sauce  dans  cha- 
cune, couvrez  «les  de  chapelure  et  arrosez  d'un 
peu  de  beurre.  Au  moment  de  servir  mettez-les 
sur  le  gril  et  présentez  la  pelle  rouge  dessus,  ou 
bien  le  four  de  campagne  très*chaud« 

Huîtres  grillées.  (Entrée.) 

Ouvrez  les  plus  grosses  et  placez  sur  chacune 

un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  persil  et  cpî- 
ces  et  les  mettez  sur  un  gril  ;  lorsqu'elles  com*^ 
mencent  à  bouillir,  dressez-lés  sur  un  plat. 

Autres* 

Détachez-les  de  leurs  coquilles  et  les  faites  jeter, 
uu  bouillon  dans  leur  aiu  :  retirez-les  et  les  sau- 
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tezy  sans  qu'elles  bouiileni,  atec  un  morceau  de 

beurre,  persil,  gros  poivre,  jus  de  citron.  Mettez- 
en  4  dans  chaque  coquille  bien  lavée ,  mettez- 
les  sur  le  gril  et  les  retirez  au  momeat  où  elles 
jettent  un  bouillon. 

Nota.  Avant  de  se  servir  <les  coquilles  d'huî- 
tres il  est  très^urgent  de  crever  Tamer,  qui,  placé 
dans  le  fond  de  la  coquille,  est  large  comme  un 
centime  et  qui  ressemble  à  de  la  nacre.  Si  on  ne 
s'en  débarrassait  pas ,  lorsque  Ton  mettrait  les 
buitres  sur  le  gril  la  chaleur  ferait  faire  à  Tamer 
une  petite  eiplosion  et  infecterait  la  garniture  que 
Ton  aurait  mise  dedans. 

HuUres  firUes. 

Faites-leur  faire  un  bouillon  dans  Teau  et  dans 
uae  casserole  9  éçouttez-les  »  faites-les  mariner 
dans  un  jus  de  citron  »  égouttez  »  trempez  dans 
une  pâte  et  faites  frire  avec  persil.  On  peut  aussi 
les  faire  frire  sans  pâte. 

MOULES. 

On  doit  les  choisir  fraîches  et  les  débarrasser 

des  crabes,  si  elles  en  contiennent,  auoiqu  ils  ne 
soient  pas  malfaisants  comme  on  le  ait. 

Moules  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Apres  les  avoir  bien  lavées,  ratissez  leurs  co-* 

quilles,  égouttez -les,  mettez-les  à  sec  dans  une 
casserole  sur  un  bon  feu  pour  les  faire  ouvrir; 
ôtez  une  coquille  à  chacuM)  et  dressez«les  à  me^ 
sure  dans  on  plat;  feites  une  sauce  à  part  avec 

on  morceau  de  beurre,  une  pincée  de  farine,  un 
peu  de  leur  eau;  liez  de  jaunes  d'œufs,  ajoutez 
un  filet  de  vinaigre ,  persil  haché,  versez  sur  vos 
moules  )  faites  chaulTcr  un  momenli  cl  servez. 
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Moules  caix  fines  herbes.  (Ëatrée.) 

Après  les  avoir  préparées  comme  les  précé- 
dentes, vous  mettez  dans  une  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre  et  les  moules,  une  bonne  pincée  de 
fines  herbes,  poivre ,  sel  ;  sautez-les  et  les  faites 
cuire  un  demi-quart  d'heure. 

Les  moules  desservies ,  ou  cuites  au  naturel  et 
tirées  de  leurs  coquilles,  peuvent  être  assaison- 
nées comme  une  vinaigrette,  ou  encore  frites  avec 
une  pâte  légère  ;  elles  sont  alors  préférables  aux 
huttres  frites.  Elles  peuvent  être  servies  à  la  hé- 
charnel  en  les  tirant  de  leurs  écailles  et  les  faisant 
réchaufier  dans  une  sauce  béchamel  qui  pourra 
servir  encore  à  les  faire  frire  en  les  panant. 

Moules  à  la  marinière.  (Entrée.) 

Vos  moules  étant  grattées  et  lavées  à  plusieurs 
eaux,  mettez -les  dans  une  casserole  assaisonnées 

d'ognons,  carottes  coupées  en  tranches,  persil, 
thym,  laurier,  2  gousses  d'ail  écrasées ,  un  peu 
de  poivre  et  2  clous  de'  girofle  -,  posez  la  casserole 
sur  un  bon  fourneau  pour  faire  ouvrir  les  moules, 
que  vous  retirez  à  mesure,  en  supprimant  la  co- 
quille, qui  ne  tient  pas  à  la  moule,  et  les  crabes 
qui  peuvent  être  dedans.  Vous  tirez  à  clair,  dans 
une  casserole,  un  peu  de  la  cuisson,  ajoutez-y 
autant  de  bon  vin  blanc.  Étant  en  grande  ébulli- 
tion ,  liez  la  sauce  d'un  bon  morceau  de  beurre 
manié  de  farine;  faites-y  sauter  un  instant  vos 
moules  et  servez.  —  La  méthode  la  plus  usitée 
chez  les  mariniers  consiste  à  faire  sauter  les  mou- 
les dans  une  poêle  assaisonnées  de  beurre,  persil, 
ciboules,  ail,  le  tout  haché  bien  fin  j  poivre,  une 
pincée  de  mie  de  pain. 
On  peut  remplacer  les  huîtres  par  des  moules 
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en  coquilles,  si  on  emploie  des  coquilles  d'argent 
ou  de  grandes  coquilles  naturelles.  —  On  peut  en 
garnir  dcsi  poissons  servis  sur  sauce  blanche,  en 
ajouter  aux  merlans  et  autres  poissons  sur  le  plat 
et  non  gratinés,  en  garnir  les  matelotes,  etc. 

ÉCREYISSES  DB  MER,  HOMARDS,  LAI^GOUSTES  ET  CRABES. 

Ils  se  préparent  tous  de  la  même  façon  :  faites- 
les  cuire  à  bon  feu,  l'espace  d'une  demi-heure, 
avec  de  Teau  et  du  sel,  poivre,  vinaigre ,  persil, 
ciboules,  thym  et  laurier;  pendant  la  cuisson, 
trempez  plusieurs  fois  dans  le  court-bouillon  la 
pelle  rougie  au  feu  ;  étant  refroidis  dans  leur  cuis- 
son, égoutlez-les,  frottez-les  d'un  peu  de  beurre 
ou  d'huile  pour  leur  donner  belle  couleur;  cassez- 
leur  les  pattes,  fendez  et  ouvrez  récrevisse  ou  le 
homard  dans  sa  longueur  sur  le  milieu  du  dos , 
servez-les  froids  sur  une  serviette  les  grosses  pat- 
tes autour  et  une  rémolade  dans  une  saucière 
(Entrée.) 

En  scUade.  On  découpe  les  chairs  des  pièces 
qui  ont  été  servies  et  on  en  fait  une  salade  que 
Ton  dresse  sur  un  hors-d'œuvre,  ou  sur  un  plat  en 
les  entremêlant  de  cœurs  de  laitues,  fourniture 
de  salade,  œufs  durs  par  tranches,  une  partie  des 
blancs  hachés,  câpres,  filets  d'anchois  et  tranches 
de  cornichons,  lames  de  gelée  de  viande,  enfin  ce 
que  vous  aurez,  sans  exclure  même  des  filets  de 
truffes  cuites  au  vin,  arrangez  le  tout  avec  goûtj 
arrosez  d'huile.  (Entrée.) 

ALOSE. 

j4lose  au  bleu.  (Rôt.) 

Faites  cuire  une  alose  au  bleu  (page  274) 
écaillée  ou  sans  être  écaillée,  après  l'avoir  vidée, 
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bien  lavée,  et  servez -la  de  celle  façon  avec  une 
magnonnaise  (page  157)  dans  uoe  saucière |  ou 
pour  manger  à  Thuile. 

Mose  à  Voseille.  (Entrée.) 

Vous  la  faites  mariner  avec  huile,  sel,  poivre, 
perail,  ciboules»  thym,  laurier»  le  tout  entier;  fai- 
tes griller,  arrosez  en  cuisant  avec  le  restant  de 
la  marinade,  et  servez  sur  une  farce  d'oseille. 

Alose  à  la  maCtra-d! hôtel.  (£otrée.) 

Grillée  comme  la  précédente ,  vous  la  servez 
avec  une  mattre-d'hûtel  comme  le  maquereau. 

Àlose  au  beurre  d'anchois.  (Entrée.) 

Enveloppez-la  de  papier  beurré,  faîtes  griller  et 
servez  sur  une  sauce  au  beurre  d'anchois»  après 
avoir  enlevé  le  papier. 

Alose  à  la  sauce  blonde.  (£utrée.) 

Grillée  comme  les  précédentes»  vous  la  serves 

sur  une  sauce  blonde. 

AWCH015.  (Hors^dœuvre.) 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  que 
l'on  confit  au  sel.  Après  les  avoir  bien  lavés,  on 
les  ouvre  en  deux  pour  en  ôter  Tarête.  Ils  ser- 
vent ordinairement  à  garnir  des  salades  et  pour 
mettre  dans  des  sauces.  On  les  sert  aussi  frits 
avec  pâte  après  les  avoir  fait  dessaler  {eniremats)* 
^  Étant  tout  frais  péchés ,  sans  sel»  on  les  hit 
frire. 

Salade  danchois.  (Hors-d'ceuvre.) 

Nettoyez  des  anchois,  dont  vous  ne  conservez 
que  les  lilets;  ayez  des  jaunes  dœul's  durs  que 
vous  hachez;  hachez -en  aussi  des  blancs;  ha- 
chez encore  de  lu  fourniture  de  salade.  Vous  ar* 
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rangez  loul  cela  sur  un  hors-d'œuvre  par  pelils 
carrés,  en  mélangeant  les  couleurs  avec  goik  j  as* 
saisonnezd'haileetiin  peu  de  vinaigre. 

Hûn^mwe  ou  canapés  f  anchois.  La  forme  à  donner  à 
ces  hors-d'œuvre  peut  être  diversifiée  à  l'infini  selon  le 


goiit  des  personnes.  Yoici  deux  dessins  qui  peuvent  don- 
ner une  idée  de  ce  que  Ton  compose  en  ce  genre.  On  conpe 
une  tranche  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  de  la  coquille 

et  de  l'épaisseur  d'un  demi-doigt  ;  on  la  fait  frire  dans  le 
beurre  des  deux  côtés.  Elle  sert  à  remplir  la  coquille  et  à 
élever  la  garniture.  On  pose  sur  ce  pain  des  filets  d'an- 
cliois  avec  lesquels  on  trace  des  dessins  tels  que  le  trèfle 
ou  les  ronds  qui  sont  dans  les  figures,  des  petits  vases ,  le 
trait  d'une  fleur,  même  des  lettres  de  l'alpliabet.  On  sème 
sur  le  fond  et  dans  les  intervalles  du  jaune  d'œuf  dur,  du 
blanc  et  du  cerfeuil,  le  tout  haché,  et  de  manière  à  divers 
sifier  les  couleurs.  Des  cornichons  tranchés  en  ronds,  en 
filets  ou  en  losanges,  servent  aussi  à  rornement,  ainsi  que 
des  ronds  de  radis  ou  des  fleurs  faites  comme  il  est  indi- 
qué à  la  page  57.  Les  points  que  Von  Toit  dans  les  figures 
sur  les  filets  d'anchois  sont  faits  de  beurre  levé  avec  la 
pointe  d'un  couteau  et  gros  comme  dos  grains  de  cliènevis. 
On  les  sert  ainsi  sur  table,  puis,  avant  de  les  entamer,  (m 
les  arrose  d'une  ou  deux  cuillerées  d'huile  j  ou  bien  cha- 
cun en  verse  sur  son  assiette. 

» 
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SARDINE.  (Entrée.) 

Les  sardines  sont  de  petits  poissons  de  mer 
assez  semblables  aux  anchois,  quoiqu'elles  soient 
un  peu  plus  épaisses  et  plus  grosses.  Quand 
elles  sont  salées,  elles  s'accommodent  ainsi  :  on 
les  écaille ,  on  les  lave  et  on  les  passe  sur  le  gril  ; 
faites  une  sauce  avec  beurre,  un  peu  de  farine, 
filet  de  vinaigre;  un  peu  de  moutarde,  sel,  poi- 
vre, un  peu  d'eau  ;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu, 
et  servez  sur  vos  sardines.  Ou  bien  j)n  les  passe 
dans  la  casserole  avec  du  beurre  frais,  et  on  les 
sert  de  suite.  —  Fraîches  pêchées,  et  sans  sel,  on 
les  fait  frire. 

iPERLANS. 

Videz-les  et  les  écaillez  s'ils  sont  gros  :  ne  les 

lavez  qu'autant  qu'ils  ne  vous  paraissent  pas  pro- 
pres, essuyez  bien  entre  2  linges;  trempez-les 
dans  du  lait,  farinez-les  et  les  faites  frire  à  grand 
feu  (entremets).  On  peut  les  paner  et  frire,  et 
les  servir  sur  une  sauce  italienne,  ou  au  gratin, 
comme  les  merlans  (entrées). . 

POISSON  D'EAU  DOUCE. 

Malelote  bourgeoise.  (Entrée  et  relevé.) 

La  matelote  se  compose  ordinairement  de  plu- 
sieurs sortes  de  poissons  :  tels  que  carpe,  anguille, 
ou  lotte,  barbillon,  brocheton.  Écaillez  et  videz- 
les,  coupez-les  en  tronçons  ;  meltez  dans  une  cas- 
serole un  bouquet  garni  de  persil,  thj^m,  laurier, 
cibbule,  3  clous  de  girolle,  quelques  gousses  d'ail; 
placez  votre  poisson  sur  cet  assaisonnement  ; 
mouillez  de  moitié  bon  vin  rouge  et  autant  de  jus 
ou  de  bouillon ,  sel  ët  poivre  ;  faites  partir  votre 
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casserole  à  grand  feu  de  fourneau  et  bouillir  20 

minutes;  mettez  dans  une  casserole  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  une  vingiailie  de  petits  ognons, 
faites-leur  prendre  une  belle  couleur  blonde,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  farine,  mouillez  avec  la  cuisson 
du  poisson  passée  au  travers  d'un  tamis;  ajoutez 
quelques  champignons  passés  au  beurre^  avec  filet 
de  vinaigre  ou  citron,  et  un  peu  d'eau.  Lorsque 
la  sauce  matelote  sera  réduite  à  son  point  et  que 
les  ognons  seront  cuits,  dressez  le  poisson,  mas- 
quez-le de  ce  ragoût,  et  garnissez  le  plat  de  croû- 
tons frits  au  beurre  et  de  belles  écrevisses. 
Matelote  à  la  marinière.  (Entrée.) 
Votre  poisson  étant  nettoyé  comme  ^-dessus, 
prenez  un  chaudron  proportionné  à  la  quantité 
de  poisson  que  vous  avez  ;  mettez  au  fond  un  bou- 
quet garni  de  thym,  ciboules,  laurier,  persil,  une 
vingtaine  de  petits  ognons  blancs,  3  clous  de  gi- 
rofle, des  champignons,  des  gousses  d'ail  coupées 
ou  écrasées,  du  bon  vin  rouge,  poivre  et  sel  ;  demi- 
heure  avant  de  ser  vir,  pendez  le  chaudron  à  la  cré- 
maillère et  à  un  feu  flambant;  au  moment  de  Tébul- 
lition ,  ajoutez  un  demi-verre  d'eau-de-vie ,  des 
boulettes  de  beurre  manié  de  farine,  remuez  un 
peu  le  chaudron  pour  lier  le  beurre.  Le  feu  doit 
prendre  dans  le  chaudron,  et  ce  n'est  que  la  promp- 
titude de  l'opération  qui  rend  le  poisson  ferme  et 
d'un,  bon  goût.  La  sauce  étant  à  son  point  de  ré- 
duction, dressez  le  poisson  symétriquement,  sup-» 
primez  le  bouquet,  garnissez  la  matelote  de  croû- 
tes de  pain  grillé,  arrosez  de  beurre;  versez  les 
champignons  et  les  petits  ognons  sur  le  poisson 
et  saucez.  On  peut  ajouter  des  écrevisses. 

Matelote  vierge.  (Entrée.)  • 
Prenez  une  carpe,  une  anguille,  un  brochet  ou 
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un  barbillon  ;  videz,  écaillez,  coupez  les  nageoires, 
dépouillez  votre  anguille  ;  coupez  le  loulpar  trou- 
çons,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
bouquet  garni;  assaisonnez  et  mouillez  de  2  tiers 
de  vin  blanc  et  un  d'eau,  mettez  un  morceau  do 
beurre ,  faites  bouillir  quelques  bouillons,  et  re- 
tirez du  feu.  Sautez  des  petits  ognons  et  des  cham- 
pignons dans  du  beurre,  ajoutez  un  peu  de  sucre, 
poivre  et  muscade,  2  à  3  cuilleiées  de  farine; 
tournez,  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson;  quand 
le  ragoût  est  cuit,  dressez  le  poisson  au  milieu 
du  plat;  liez  ce  ragoût  avec  des  jaunes  d'œufs. 
Masquez  avec  la  sauce,  les  ognons  et  cham- 
pignons autour,  quelques  croûtons  frits  et  des 
écrevisses. 

CAHPE  ET  BRÈME. 

Les  carpes  de  rivière  sont  les  plus  estimées, 
parce  qu'elles  ne  sentent  pas  la^bourbe;  les  plus 
grosses  et  d'une  couleur  dorée  sont  les  meilleures 
et  les  plus  saines.  La  brème  est  aussi  un  poisson 
d*eau  douce,  qui  approche  de  la  carpe. 

Moyen  de  faire  passer  aux  carpes  le  goût 

de  vase. 

Celles  que  Ton  pèche  dans  les  eaux  vaseuses 

ont  un  goût  de  bourbe  qui  oblige  à  les  faire  re« 
vivre  8  jours  dans  Teau  claire.  Ou  peut  néanmoins 
détruire  ce  mauvais  goût  en  très-peu  de  temps  : 
il  s  agit  de  faire  avaler  à  la  carpe  qui  vient  d'être 
pèchée  un  verre  de  fort  vinaigre.  Il  s'établit  alors 
sur  son  corps  une  sorte  de  transpiration  épaisse, 
que  l'on  enlève  en  grattant  plusieurs  fois  avec  un 
couteau  en  même  temps  qu'on  Técaille.  Quand 
elle  est  morte,  sa  chair  se  raffermit  et  est  d'un 

goût  ftuesi  franc  que  si  elle  ayait  été  pêobée  dans 
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une  eau  vive.  Il  faut  du  moins  la  faire  dégorger 
quelques  heures  dans  de  Teau  avec  une  bonne 

cuillerée  de  vinaigre. 

Carpe  frite.  (Rôl.) 
Prenez  une  carpe,  que  vous  écaillez  ;  fendez-la 
en  2  morceaux  par  le  dos,  videz-la,  ôtez-eu  la 
laite  ou  les  œufs.  Faiies-la  mariner  avec  poivre, 
sel,  thym,  laurier,  persil.  Passez- la  dans  la  fa- 
rine j  metlez-la  dans  une  friture  ircs-chaude  ; 
quand  votre  carpe  est  à  moitié  cuite,  farinez  à  part 
et  ajoutez  dans  la  friture  la  laileou  les  œufs;  faites 
cuire,  et  servez  garnie  de  persil  fril  et  saupou- 
drée de  sel. 

Carpe  grillée.  (Eatre'e.) 

On  peut  encore  servir  la  carpe  marinée  comme 

ci-dessus  et  grillée,  sur  une  farce  d'oseille  ou 
une  sauce  blanche  aux  câpres. 

Carpe  à  Cetuvée.  (Entrée.) 

Elle  se  fi\it  exaciement  comme  la  matelote.  On 
peut,  si  Ton  veut,  y  mettre,  en  servant,  un  peu 
de  beurre  d'écrevisses,  ce  qui  fait  un  bel  et  bon 
eftel;  ou  bien  encore  gros  comme  une  noix  de  su- 
cre, et  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine.  On 
la  laisse  entière. 

Carpe  à  la  Charnbord.  (Entrée  et  relevé.) 

Écaillez,  videz  et  lavez.  Levez  la  peau  d'un  côlé, 

et  piquez  de  lard  fin.  Emballez-la  dans  un  linge, 
et  la  faites  cuire  au  court-bouillon  ;  page  274. 
Étant  cuite,  vous  la  déballez  et  la  servez  le  côté 
piqué  en  dessus;  servez  aulour  une  garniture 
dans  le  genre  de  la  financière^  page  168,  où  vous 
emploierez  ce  que  vous  aurez. 

Carpe  à  la  proi^ençale .  (  Entrée.  ) 

Mettes^  dans  une  casserole  une  carpe  caupée 


Diyiiized  by  Google 


I 


3d4  poisson  d'eau  douce. 

par  tronçons,  avec  de  F  huile,  demi-litre  de  vin , 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel, 

poivre,  persil,  ciboules,  échalotes,  ail,  champi- 
gnons ,  le  tout  haché }  faites  cuire  et  réduire  à 
courte  sauce,  servez. 

Carpe  à  la  maitre-d' hôtel.  (Entrée.) 
Écaillez,  videz^  coupez  les  nageoires  et  la  queue 

et  préparez  connue  les  maquereaux. 

PERCHE. 

Perche  au  bleu.  (Rôt.  ) 
Otez  les  ouïes  et  videz  :  faites- la  cuire  dans  un 
court-bouillon ,  comme  il  est  indiqué  page  274. 
Quand  elle  est  cuile,  épluchez-la  de  ses  écailles, 
dressezola  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et 
une  sauce  à  Thuile  dans  une  saucière,  ou  bien  sur 
une  sauce  tarlare  ou  une  sauce  hollandaise. 

Perche  dam  sa  gelée.  (Entrée.) 

Faites-la  cuire  dans  un  court-bouillon  très- 
court  avec  sel,  poivre,  bouquet  garni.  Passez  le 
court-bouillon  à  la  fine  passoire,  versez-le  sur  le 

pois&on  et  servez-le  froid  dans  celte  gelée. 

Perche  frite.  (  Rôt.  ) 

Vous  récaillez  et  videz  ;  ciselez  des  2  cotés,  fa- 
rinez, faites  frire  de  belle  couleur. 
La  perche  se  sert  du  reste  comme  le  brochet. 

TAKCUE. 

Tanches  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Limonez-les  pour  qu'elles  ne  sentent  pas  là 
bourbe,  en  versant  dessus  de  Veau  presque  bouil- 
lante, et  les  relirez  promptement -,  écaillez -les 
en  commençant  par  la  tête,  en  prenant  garde  de 
les  écorcher  ;  videz-les  et  faites-les  mariner  avec 
de  Thuile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  ha- 
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ché;  thym,  laurier,  sel,  poivre;  enveloppez-les 
avec  toute  leur  marinade  dans  2  feuilles  de  pa- 
pier beurré;  flûtes  cuire  sur  le  gril,  dressez-les 
sur  le  plat,  en  ùlaat  le  papier,  le  thym  et  le  lau* 
rier ,  et  servez  dessus  une  sauce  poivrade  ou 
une  sauce  blanche.  On  les  sert  aussi  en  mo/e- 
totej  à  Vétuvée,  à  h  poulette^  comme  languiUe  : 
on  les  fait  fîrire. 

BROCHET. 

Le  brochet  se  trouve  dans  les  étangs  et  dans  les 
rivières.  On  préfère  celui  des  rivières,  qui  a  la  cou- 
leur brillante;  tandis  que  l'autre  est  plus  brun. 
11  faut  éviter  de  manger  les  œufs  et  la  laitance , 
parce  que  souvent  ils  excitent  des  nausées  et  pur- 
gent quelquefois  assez  violemment  (1). 

Brochet  au  bleu  ou  court-^ouHlon.  (B6t.) 

Vous  ne  l'écaillez  point,  mais  vous  en  ôtez  les 
ouïes  avec  un  torchon  pour  ne  pas  vous  piquer , 
vous  le  videz  avec  soin,  et  le  faites  cuire  dans  un 
court-bouillon  comme  il  est  dit  page  274  ;  vous  le 
servez  avec  une  sauce  à  l'huile  et  au  ifinaigre. 

Un  brochet  moyen  est  meilleur  au  court-bouil- 
lon qu'un  très-gros.  C'est  le  contraire  pour  la 
carpe.  On  préfère  la  chair  du  dos;  aussi  dit-on  : 
Le  ventre  de  la  carpe  et  le  dos  du  brochet. 

Brochet  à  la  broche*  (  Rôt  et  entrée.  ) 

Écaillez  (2)  et  lardez  un  brochet  avec  des  lar- 
dons de  chair  d'anguitte  assaisonnés  de  sel ,  poi- 

(1)  On  citera  ici  comme  curiosité  naturelle  que  le  brochet  con- 
tient I     mille  œufs;  la  carpe,  COQ  mille  ;  le  maquereau, 500  milJe; 

Icsauiiiuii,  '27  mille;  la  moruo,  9  millions. 

(2)  Toutes  les  fois  que  l'on  écaille  un  poisson,  on  le  prend 
par  la  queue  de  la  main  gauche  en  le  sonlevanl,  et  on  gratie  plus 
ou  moins  doucement  à  contre-sens  en  tenant  le  couteau  de  lu  main 
droite  pour  séparer  les  écailles  sans  endommager  la  peau. 
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\re,  muscade,  ciboules  et  fines  herbes,  le  tout 
haclié  très-meau}  luetlez-le  à  la  broche,  ea\e« 
loppé  de  papier  huilé  ou  beurré,  et  Tarrosez  pea* 
dant  la  cuisson  de  vin  blanc,  vinaigre  et  jus  de 
citron;  faites  fondre  des  anchois  piles  dans  celte 
sauce;  passez  le  tout*  On  peut  ajouter  des  huîtres 
ou  des  moules,  que  l^on  y  fera  amortir  avec  câpres 
et  poivre.  Liez  d'un  petit  roux  do  farine.  A  dé- 
faut de  lardons  d'anguille,  employez  de  Inès-fins 
lardons  de  cochon. 

Brocheton  friu  (Rôt.) 

On  le  fait  frire  comme  tout  autre  poisson  ,  en 
le  saupoudrant  de  farine. 

Brochet  à  la  maître- d'hÔLel.  (Entrée.) 
Il  se  prépare  comme  le  maquereau,  page  284. 

Brochet  aux  câpres.  (Entrée.) 
Cuit  au  bleu  comme  il  est  dit  page  274,  servez- 
le  avec  une  sauce  blanche  aux  câpres. 

Brochet  en  salade.  (Eatreraets.) 

Cuit  comme  ci-dessus,  levez  les  filets,  et  traitez 
du  reste  comme  le  ^umon  en  salade.  On  le  met 
aussi  en  matelote  et  en  fricassée  depoulet. 

On  peut  encore  préparer  le  brochet  commé  le 
saumon  Qlie  cabillaud.  Un  beau  brochet  peut  en- 
core se  mettre  à  la  Chûmbord  comme  la  carpe. 

BAR£1::AU  £T  BAKBILLON. 

On  l'appelle  barbillon  quand  il  est  petit,  et  bar- 
beau quand  il  est  plus  grand  ;  il  faut  le  choisir 
gros,  gras  et  pris  dans  une  eau  claire  :  plus  il  est 
Agé,  plus  sa  chair  est  ferme  et  de  meilleur  goût. 
Il  faut  se  délier  de  ses  œufs,  parce  qu'ils  causent 
souvent  de  grands  maux  d'estomac,  et  purgent 
violemment  ;  ainsi ,  il  faut  avoir  soin  de  les  ôter 
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awc  les  entrailles.  Le  barbeau  se  prépare  comme 
la  carpe.  On  le  sert  aussi  au  bleu  pour  manger  à 
rhuile,  quand  il  est  d'une  bonne  grosseur. 

GOUJONS.  LOCB£S.  (Entremets  ou  rôt.) 

Le  goujon  est  un  petit  poisson  dont  le  corps  est 
arrondi  et  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  d'au- 
tres petits  poissons  et  entre  autres  Tablette  dont 
le  corps  est  plat  et  la  qualité  inférieure.  On  ne 
remploie  que  frit.  Videz-le,  lavez-le,  essuyez-le, 
farinez-le  et  le  mettez  dans  la  friture  très-chaude  ; 
n'en  mettez  pas  trop  à  la  fois  parce  qu'ils  sorti- 
raient mous  de  la  friture.  Servez  promptemeht  en 
pyramide,  garni  de  persil  frit  et  saupoudré  de  sel. 

La  loche,  grosse  comme  le  goujon,  fraye  avec 
lui  et  se  prépare  de  même ,  mais  sans  la  vider. 

àllOUILIiE. 

Anguille  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Ayez  une  belle  anguille  de  rivière  à  ventre  ar*  . 
genté^  car  celles  d'étang  peuvent  sentir  la  bourbe  ; 
tirez  la  peau  de  la  tête  à  la  queue  pour  la  dé- 
pouiller ;  videz-la  et  l'ébarbez  avec  des  ciseaux  j 
coupez  la  tète' et  le  bout  de  la  queue  ;  arrondis- 
sez-la  et  lui  fourrez  la  queue  dans  le  ventre,  ce  qui 
lui  donne  la  forme  d'une  couronne;  foncez  une 
casserole  d'ognons,  carottes,  gousse  d'ail,  thym, 
laurier,  branche  de  persil,  2  clous  de  girofle, 
l'anguille,  poivre,  sel,  mouillez  moiûé  bouillon  et 
moitié  vin  blanc }  faites  cuire,  feu  doux  dessus 
et  dessous ,  environ  90  minutes  ;  enlevez-la  avec 
précaution  el  lu  posez  sur  un  |)Iat;  faites  un  roux 
blanc,  que  vous  mouillez  avec  la  cuisson  de  l'an- 
guille ;  lorsque  cette  sauce  sera  bien  réduite,  liez* 

la  de  i  ou  2  jaunes  d'œufs,  et  en  barbouillez,  bien 

*  » 
I 
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tout  le  tour  de  l'anguille;  laissez-l^i  ainsi  refroi- 
dir, panez-la  ensuite  une  fois,  panez-la  une  se- 
conde fois  avec  du  blanc  d'œuf  battu  et  de  la  mie 
de  pain,  posez-la  sur  une  tourtière  beurrée  et 
arr0sez-la  de  beurre  fondu;  faites-lui  prendre 
une  belle  couleur  blonde  au  four  ou  sur  le  feu, 
avec  le  four  de  campagne  ou  un  couvercle  dessus; 
servez-la  sur  une  sauce  tartare. 

On  peut  la  couper  par  tronçons  de  10  à  14  cen- 
timètres avec  la  même  préparation. 

Anguille  piquée.  (Entrée.) 

Étant  ^épouillée  et  épluchée,  piquez -la  de  lard 
fin  sur  le  dos  et  rouiez-la  sur  un  plat  le  dos  et  les 

lardons  en  dessus:  qu'elle  n'excède  pas  l'intérieur 
du  plat,  sur  lequel  vous  la  retenez  avec  des  atte- 
lets  (  ou  brochettes  de  bois  )  et  de  la  ficelle. 
Vous  mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
beurre,  ognons,  carottes  en  tranches,  ail,  laurier, 
thym,  branches  de  persil,  sel,  épices;  faites 
revenir  dans  le  beurre  et  mouillez  avec  eau  ou 
bouillon  si  c'est  au  gras;  versez  vin  blanc  ou  vi- 
naigre; faites  bouillir.  Au  bout  d'une  heure  pas- 
sez cette  marinade  au  tamis  et  versez-la  sur  l'an- 
guille, que  vous  faites  cuire  au  four.  Vous  la  servez, 
si  vous  voulez,  sur  un  ragoût  de  chicorée,  d'o- 
seille, etc.,  ou  en  ajoutant  une  autre  sauce,  tar- 
tare, tomate,  etc. 

jingidUe  en  matelote.  (Entrée.) 
Voyez  l'article  Matelote,  page  300;  vous  pouvez 
n'y  employer  que  deTanguille* 

jinguille  à  la  poulette,  (Entrée.) 
Après  avoir  dépouillé  et  coupé  votre  anguille 
par  tronçons,  faites-la  bouillir  5  minutes  dans  Feau 
avec  a  cuillerées  de  vinaigre  (ne  mettez  l'anguille 
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que  quand  Teau  bout);  faites  égoutter.  Faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre  manié  d'une  cuillerée 
de  farine,  et  sans  roussir;  mouillez  d'un  verre 
d*eau  bouillante  et  autant  de  vin  blanc;  ajoutez 
sel,  poivre,  un  bouquet  garni,  des  champignons, 
un  filet  de  vinaigre  ;  mettez  l'anguille  cuire  une 
demi-heure,  liez  de  jaunes  d'œufs,  servez.  Ce  ra- 
goût est  bon  aussi  pour  garnir  un  vol-au-vent. 
AnguULe  à  la  broche.  (Rôt.) 
Prenez  une  grosse  anguille,  que  vous  dépouillez 
comme  il  est  dit  ci-dessus;  coupez  par  tronçons 
de  6  pouces  ;  piquez  de  lard  fin  sur  le  dos;  mettez 
mariner  3  heures  avec  huile,  sel,  laurier,  ognons 
et  persil  en  branches;  retirez  de  la  marinade,  at- 
tachez vos  tronçons  à  un  aUelet,  ou  brochette  de 
bois  f  en  les  séparant  par  des  morceaux  de  pain 
de  même  grandeur  et  de  l'épaisseur  d'un  demi- 
pouce;  fixez  cet  atlelet  à  la  broche;  arrosez  de 
beurre,  et  servez  avec  une  sauce  poivrade  ou  une 
rémolade  dans  une  saucière.'' 

jinguille  frite.  (Rôt.) 
Dépouillez  une  anguille  et  nettoyez-la  :  coupez 
par  morceaux  de  3  pouces  de  long  :  mettez-la 

dans  une  casserole  avec  demi-bouteille  de  vin 
blanc,  tranches  d'ognons^  carotte,  thym,  laurier, 
bouquet  garni  ;  assaisonnez  de  sel  et  d'épices  : 
ajoutez  un  peu  d'eau.  Quand  elle  sera  cuite,  égout- 
tez-la  :  passez  le  fond  au  tamis.  Mêlez  avec  un  fort 
morceau  de  beurre,  2  cuillerées  de  farine,  mus- 
cade râpée,  mouillez  avec  votre  fond.  Quand  la 
sauce  sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  3  jaunes 
d'œufs  et  votre  anguille;  quand  elle  sera  froide, 
panez  à  la  mie  de  pain ,  à  Tœuf  et  une  seconde 
fois  à  la  mie  de  pain  :  faites  frire  au  moment  de  ser- 
vir :  servez  dessous  une  sauce  tomate  ou  italienne. 
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Les  petites  anguilles  se  font  frire  sans  autre 
soin  que  de  les  fariaer. 

Anguille  marinée  grillée.  (Entrée.) 

Dépouillez  une  anguille  et  coupez-la  par  mor- 
ceaux, sautez-la  2  minutes  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  :  verse^-la  daos  un  plat 
creux;  ajoutez  sel,  poivre,  muscade,  persil»  fines 
herbes ,  champignons  ,  une  échalote,  ciboule,  le 
tout  haché;  une  cuillerée  d'huile;  quand  elleaura 
mariné  2  à  3  heures^  panez  de  mie  de  pain  et  fai* 
tes  griller.  Servez  dessous  une  sauce  piquante  ou 
aux  anchois. 

AnguiUe  au  soleil.  (Rôt.) 

Dépouillez,  videz  et  coupez  une  anguille  par 
morceaui;  faites  fondre  du  beurre  dans  uno  eas« 

serole,  mellez-y  voire  anguille  avec  un  demi-verre 
de  vin  blano  et  assaisonnement;  quand  elle  sera 
cuite,  ajoutez  S  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce 
marinade  cuite;  étant  (Voide,  panez  de  mie  de 
pain,  assaisonnez,  et  panez  une  seconde  fois: 
laites  frire  au  moment  de  servir.  La  marinade 
cuite  se  fait  de  carottes,  navets,  ognons  par  tran« 
ches,  2  cuillerées  de  farine,  poivre,  sel,  2  clous 
de  girofle,  laurier^  th^m,  vinaigre,  3  verres  de 
bouillon  ;  laissez  cuire  une  heure  et  passez  au  tamis% 

LAM^KoI£.  Manière  de  Voccommoder. 

Il  faut  la  limotier  comme  les  tanches,  poge  304  ; 
ensuite  vous  la  coupez  par  tronçons  et  la  faites 
frire  après  l'avoir  farinée.  {Rôt.) 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril  comme 
les  autres  poissons,  et  vous  la  servez  avec  une 
sauce  aux  câpres  ou  une  sauce  à  la  rémolade. 

Les  lamproies  se  servent  aussi  en  étuvée.  Voyez 
Tartt  Carpe,  page  303.  {Entrée.) 
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On  aocommode  aussi  les  lamproies  à  la  kxrlare 

et  frites  comme  les  anguilles.  {Entrée.) 

liOTTB. 

11  faut  la  limoner  comme  la  tanche,  page  304; 
elle  se  mange  frite,  ou  en  étuvée.  Ou  à  la  poulette  : 
il  lui  faut  peu  de  cuisson. 

Éc REVISSES.  {Entremets.) 
Lairez-les  à  plusieurs  eaux  ;  retirez  la  nageoire 
du  milieu  de  la  queue,  qui  entraîne  un  pelit  boyau 
noir  et  amer.  Vous  avez  fait  bouillir  une  detni'- 
heure  un  fort  court- bouillon  d'eau  «  tinaigre, 
ognons  et  carottes  en  tranches,  laurier,  ail,  per- 
sil, poivre  et  sel;  jetez -y  les  écrevisses  qui  doi- 
vent y  baigner  !  quelques  bouillons  sulDsent;  re- 
lirez la  casserole ,  couvrez-la  et  les  laissez  un 
uart  d  heure.  Retirez-les  une  à  une,  mettez-les. 
ans  une  terrine,  et  verses  dessus  leur  court* 
bouillon  passé  au  tamis.  ÉgoutteK4es  et  les  ser* 
vez  en  buisson  sur  une  serviette  et  appuyées  sur 
une  pyramide  de  persil  en  branches.  Ainsi  cuites, 
on  les  emploie  aussi  pour  gatniiufeÈ.  Elles  sont 
meilleures  mangées  chaudes,  et  il  est  indispen- 
sable de  les  servir  ainsi  quand  elles  sont  servies 
pour  garniture.  Si  on  les  fait  cuire  au  vin  rouge, 

au  lieu  d'eau  et  de  vinaigre,  elles  sont  également 
bonnes^  mais  le  vin  rouge  les  noircit.  Au  vin 
biano  on  peut  ne  les  faire  baigner  qu'à  moitié  : 
elles  y  sont  plus  délicates. 

Ecrevmeê  à  la  marinière.  (Entrée.) 

La  sauce  de  ce  mets  ne  conviendra  qu'aux 
amateurs  sûrs  de  leur  gosier  et  qui  ne  craindront 
pas  le  poivre  employé  à  haute  dose.  Les  écrevisses 
seront  cuites  i  la  manière  ordinaire;  mais  la 
sauce I  composée  uniquement  de  beurre  frais| 
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sera  relevée  par  une  bonne  quantité  de  sel  fin  et 
surtout  de  piment  en  poudre,  légèrement  battus 
ensemble,  au  moment  de  servir,  dans  une  petite 
casserole  tenue  sur  de  l'eau  chaude.  Il  est  bon, 
pour  éviter  le  refroidissement,  de  servir  les  écre- 
visses  tôutes  chaudes  dans  un  grand  bol  chaud, 
la  sauce  au  fond. 

Boudin  (Técremses.  (Entrée.) 

:  «Enlevez  toutes  les  chairs  de  vos  écrevisses,  que 

vous  avez  fait  cuire  5  faites  dessécher  les  coquilles 
et  les  pilez  pour  en  faire  un  beurre  d' écrevisses; 
coupez  les'chairs  en  dés,  mettez-les  en  casserole 
avec  leurs  œufs,  ajoutez  des  chairs  de  volaille  ou 
de  veau,  de  la  mie  de  pain  bouillie  dans  du  lait 
et  desséchée,  de  Tognon  cuit  sous  la  cendre,  du 
foie  de  veau  bien  blond ,  des  ris  de  veau ,  de  la 
|ranne,  le  beurre  d'écrevisses,  des  jaunes  d'œufs, 
du  coulis  blond  ,  enfin  ce  que  vous  aurez >  sel, 
épices;  faites  fondre  et  mêlez  le  tout,  entonnez 
dans  des  boyaux  et  faites  cuire  comme  il  est  dit 
pour  le  boudin  blanc  ;  article  Cochon. 

GR££(0U1LL£S. 

Cuisses  de  grenouilles  à  la  poulelle.  (Entrée.) 

Retirez  la  peau  des  cuisses  cl  les  faites  dégorger 
3  heures  à  Teau  froide,  égouttez-les  et  les  mettez 
à  la  casserole  avec  beurre ,  faites  sauter  un  ins« 
tant,  saupoudrez-les  de  farine,  mouillez  de  vin 
blanc,  sel,  poivre,  échalotes  hachées;  faites  ré- 
duire vivement  la  sauce,  liez-la  de  jaunes  d'œufs 
et  servez.  —  Frites,  entremets.  Etant  dégorgées, 
égouttez-les  et  les  marinez  une  heure  avec  vinaigre, 
sel,  poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  thym;  retirez- 
les,  iarioez-les  et  les  faites  frire. 

4» 
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ESCARGOTS. 

Escargots  en  fricassée  de  poulet*  (Entrée.) 

Pour  les  faire  sorlir  de  leurs  coquilles  et  les 
bien  nettoyer,  vous  mettez  une  bonne  poignée  de 
cendres  dans  un  chaudron  avec  de  l'eau  ;  quand 
elle  commence  à  bouillir,  mettez  dedans  les  es- 
cargots et  les  y  laissez  20  minutes  au  plusf  quand 
ils  se  tirent  aisément  de  leurs  coquilles,  nettoyez- 
les  et  remettez-les  encore  dans  une  nouvelle  eau 
fraîche,  où  vous  les  fouettez  et  en  changez  jusqu'à 
ce  que  les  escargots  n'y  rendent  plus  de  matière 
visqueuse.  Mettez  dans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre  et  une  pincée  de  farine  :  tournez,  mouil- 
•  lezavec  dubouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  sel,  poi* 
vre,  ajoutez  un  bouquet  de  persil,  ciboules,  thym, 
laurier,  des  champignons  et  les  escargots  dans 
leurs  coquilles }  laissez  cuire  jusqu'à  ce  que  les 
escargots  soient  moelleux  et  qu'il  reste  peu  de 
sauce;  en  servant  njettez-y  une  liaison  de  jaunes 
d'œu&,  faites  lier  sans  bouillir;  ajoutez-y  un  peu 
de  verjus  ou  du  vinaigre  blanc  et  muscade* 

LÉGUMES. 

POIS  TERTS. 

Les  plus  fins  sont  les  meilleurs  et  les  plus  re- 
cherchés ;  ils  se  servent  sous  toutes  sortes  de  vian- 
des, et  font  d'excellents  ragoûts. 

Petits  pois.  (Entremets.) 

Prenez  2  litres  de  pois,  mettez-les  dans  la  cas- 
serole sur  un  quarteron  de  beurre  très-frais,  un 

bouquet  de  persil,  et,  si  on  veut,  un  cœur  de  lai- 
tue ou  de  romaine,  3  ou  4  petits  ognons,  peu  de 
sel  et  de  ificre  ;  remuez ,  faites  cuire  à  petit  feu 


Diyiiized  by  Google 


3l4  LÉGUMl!:S. 

environ  une  dem^- heure,  et  plus  s'ils  ne  sont 
pas  fins,  retirez  le  bouquet ,  ajoutez  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine  et  servez.  On  peut  lier 
ensemble  Tognon,  la  laitue  ou  la  romaine  avec  le 
bouquet,  et  ies  retirer. 

Autre  façon.  (Ëotremels.) 

Faites  fondre  dans  une  casserole  un  quarteron 
de  beurre  frais;  ajoutez  2  litres  de  pois,  peu  de 
sel,  du  sucre  ;  sautez  ;  faites  cuire  à  très-petit  feu. 
Ouand  ils  auront  bouilli  une  demi-heure,  ils  se- 
ront  cuits }  liez  de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 

Pois  verls  conservés  en  boîtes. 
*  . 

Pour  faire  usage  de  ceux  renfermés  en  bottes 
de  fer-blanc,  on  coupera  avec  un  outil  le  couver- 
cle, on  plongera  la  boite  dans  de  Teau  assez  chaude 
pour  faire  fondre  le  beurre  qui  a  servi  à  la  con- 
servation, on  les  égouttera,  on  les  fera  revenir 
dans  de  nouveau  beurre  frais  avec  un  peu  de  fines 
herbes,  et  on  servira.  Ils  ont  leur  assaisonnement 
en  boite. 

Petits  pois  à  Vangîaise.  (Entremets.) 

Mettez  de  l'eau  dans  une  casserole ,  3  quarts 
d'heure  avant  de  servir  ;  quand  elle  bout,  ajoulez 
du  sel,  un  bouquet  de  ciboules  et  les  pois;  quand 
ils  sont  cuits,  égouttez  promptement  dans  une 
passoire;  servez  sur  le  plat  avec  du  bon  beurre 
frais,  en  le  laissant  fondre  de  lui-même  sur  les  pois, 
un  peu  de  sel  fin  et  fines  herbes  dans  une  soucoupe. 

Quand  la  peau  des  pois  n'est  pas  tendre,  on  les 
met  dans  assez  d'eau  pour  qu'ils  baignent  avec 
gros  comme  un  €&uf  de  beurre  pour  2  litres ,  on 
manie  les  pois  et  le  beurre ,  on  les  fait  égoutter 
dans  une  passoire.  On  les  emploie  ensuite  de 
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Tune  des  manières  ci*de8sûs.  —  Quand  les  poia 

sont  tendres  on  les  assaisonne  sans  eau,  saufceux 
au  lard.  ^  Il  ne  faut  les  faire  cuire  que  le  temps 
nécessaire,  sans  quoi  ils  racornissent.  ~  On  doit 

les  laver  quand  on  ne  les  a  pas  ucossés  soi-même. 

Fois  au  lard.  (  Entremets.  ) 

Faites  revenir  un  quarteron  de  lard  de  poitrine 

dans  la  grosseur  d'un  œuf  de  beurre;  quand  il 
est  un  peu  roussi,  versez*^  2  litres  de  pois  avec 
poivre  blanc ,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule , 
quelques  petits  ognons,  un  demi*verre  de  bouiU 
Ion  ou  d'eau.  Faites  cuire  3  quarts  d'heure  ou  une 
heure  s'ils  sont  gros,  retires  le  boutiuet,  et  servez. 

Voyez  les  Tendrons  de  veau  aux  petUs  pois , 
les  Pigeons^  p.  191,  et  les  Canetons,  p.  254. 

Les  pois  secs  ne  servent  qu'à  faire  de  la  puré^/ 
voyez  aussi  Purée  de  pois  v^iSy  page  164. 

Moyen  d  attendrir  et  de  rendre  sucrés  les  poids  secs. 

Faites-les  tremper  dans  l'eau  tiède  12  à  18  heu- 
res, faites-les  égoulter,  mettez-les  en  tas  24  heures. 
Les  germes  commencent  à  se  montrer,  ils  sont  de- 
venus sucrés.  Faites  -  les  cuire  comme  des  pois 
verts,  dont  ils  auront  regagné  une  partie  de  la 
saveur  en  devenant  plus  nourrissants  que  secs. 

a 

FÈVES. 

Il  faut  les  employer  nouvelles  et  petites,  et  les 
faire  bien  cuire.  Quand  on  les  man^e  en  robe,  il 
faut  enlever  la  téte  et  les  faire  bouillir  un  quart 
d  heure  dans  l'eau  pour  ôter  leur  âcreté. 

Fèves  à  la  bourgeoise.  (Entremets.)  ♦ 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  et  du  sel  ; 
mettez -les  dans  une  casserole  avec  beurre,  un 
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bouqaet  de  persil,  ciboule  et  un  peu  de  sarriette  ; 

passez  sur  le  feu,  mettez  une  pincée  de  farine,  un 
peu  de  sucre,  et  mouillez  avec  du  bouillon;  quand 
la  cuisson  est  faite,  mettez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs  délacés  avec  un  peu  de  lait  et  servez. 

Petites Jeves  à  la  Macédoine*  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole*  du  persil,  ciboules, 

champignons ,  le  tout  haché  ;  un  morceau  de 
beurre  ;  passez  sur  le  feu  avec  une  pincée  de  fa- 
rine; mouillez  avec  du  bouillon,  du  vin  blanc;  un 
bouquet  de  persil,  ciboule  et  sarriette  ;  faites  bouil- 
lir à  petit  feu;  mettez  après  3  culs  d'artichauts 
blanchis  un  quart  d'heure  dans  Te^iu  bouillante 
et  coupés  en  petits  dés,  avec  un  litre  de  petites 
fèves  de  marais^  la  robe  ôtée  et  cuites  un  quart 
d'heure  dans  Teau;  faites  cuire,  assaisonnez  de 
sel ,  poivre  ;  ôtez  le  bouquet  ;  servez  à  courte  sauce. 

Pour  les  accommoder  à  la  crème ,  n'y  mettez 
point  de  vin  ni  d'artichauts  :  au  moment  de  ser- 
vir, faites  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  avec  de  la 
crème. 

^   Fhes  à  la  nudtre^^ hôtel.  (Entremets.) 
Elles  se  font  comme  les  haricots  verts. 

Fè^es  de  marais  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Prenez  un  litre  et  demi  de  petites  fèves  tendres, 
ôtez  la  tête,  faites  blanchir  jusqu'à  ce  qu'elles  ilé- 
chissent  sous  le  (foigt  ;  mettez  un  peu  de  sel  dans 
l'eau  ;  égouttez  ;  mettez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole,  mêlé  avec  2  cuillerées  à  bou- 
che de  farine,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu  de 
sucre  ;  ajoutez  vos  fèves,  mouillez  d'un  peu  d'eau  ; 
quand  elles  commenceront  à  bouillir,  ajoutez  une 
liaison  de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 


Diyiiized  by  Google 


LÉGUMES. 

HARICOTS. 


Le  haricot  vert  doit  être  pris  dans  sa  primeur; 
il  faut  le  choisir  petit  et  tendre  et  avant  que  le 
grain  soit  formé.  Les  haricots  blancs  sont  les  plus 
utiles  en  cuisine  j  les  rouges  cuisent  moins  promp- 
temeut. 

Haricots  verts  au  maigre.  (Ëalremets.) 

Après  les  avoir  épluchés  de  leurs  filandres  et 
lavés,  vous  les  jetez  dans  Teau  bouillante  avec  du 
sel;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  mettez  à  l'eau 
froide  si  vous  voulez  leur  conserver  de  la  verdeur; 
retirez-les  ;  faiies-les  égoutler.  Mettez  dans  une 
casserole  du  beurre  frais ,  une  pincée  de  farine , 
du  sel,  muscade,  un  verre  de  lait  ou  de  Teau  dans 
laquelle  ils  ont  cuit  ;  faites  bouillir  dix  minutes, 
et  S€ll^z  avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  dans 
laquelle  vous  avez  ajouté  persil  et  ciboule  hachés 
très-fin.  Si  vous  n'avez  pas  mis  de  lait,  vous  pou- 
vez ajouter  un  filet  de  vinaigre. 

Pour  mieux  conserver  leur  verdeur,  mettez 
sur  un  tamis  un  double  linge  et  sur  ce  linge  une 
bonne  cuillerée  de  cendre  de  bois.  Vous  passez 
sur  cette  cendre,  à  travers  le  tamis,  Teau  qui  doit 
Servir  à  faire  cuire  les  haricots.  Ce  mojen  s'ap- 
plique aussi  aux  artichauts. 

Haricots  verts  au  gras.  (Ëatremets.) 

Vous  les  ferez  cuire  comme  les  précédents.  Fai- 
tes frire  dans  une  casserole  du  persil  et  un  ognon 
hachés  fin,  avec  de  bonne  graisse  ;  mettez  vos  ha- 
ricots, faites  revenir  dix  minutes;  mouillez  de  jus 
et  bouillon,  faiies  bouillir  un  quart  d'heure  à  petit 
feu  ;  servez  à  courte  si^uce  avec  une  liaison  de  jau- 
nes d'œufs. 

18. 
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Haricots  verts  à  la  mattre-d' hôtel.  (Entremets.) 

Faites  cuire  do  la  même  manière  que  les  pre- 
miers. Quand  ils  sont  près  d'êlre  retirés  de  leau 
bouillante,  vous  mettez  dans  la  casseroledu  beurre 
frais  manié  de  persil  haché  fin  ;  faites  fondre  à 
moilié,  retirez  vos  haricots;  faites-les  égoutter 
prompiement,  afln  qu'ils  ne  refroidissent  pas; 
meltez-les  dans  la  casserole;  sautez-les  ejt  servez 
sur  un  plat  chaud,  avec  ûlet  de  verjus. 

Haricots  verts  au  beurre  noir,  (Entremets.) 

Après  les  avoir  fait  cuir^  comme  ceux  ci-des- 
sus ,  vous  les  assaisonnez  de  sel ,  poivre ,  et  les 

dressez  sur  le  plat.  Mettez  dans  une  poêle  du 
beurre,  que  vous  faites  roussir  ;  quand  il  est  roux, 
vous  le  versez  sur  les  haricots  :  faites  chauffer  dans 
la  même  poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  que  vous 
versez  aussi,  lorsqu'il  est  chaud,  sur  vos  haricots, 
et  servez. 

Haricots  verts  en  salade.  (Entremets.) 

il  faut  les  faire  cuire  à  l'eau  comme  les  précé- 
dents, les  égoutter  et  faire  refroidir.  On  les  assai- 
sonne quelques  heures  d'avance  de  poivre,  sel, 
vinaigre;  on  les  couvre  soigneusement.  Au  mo- 
ment de  servir,  on  leur  fait  égoutter  l'eau  qu'ils 
ont  rendue,  on  ajoute  la  fourniture  et  de  l'huile, 

HARICOTS  BLANCS. 

Les  haricots  blancs  nouveaux  doivent  être  cuits 
à  l'eau  bouillante,  c'est-à-dire  que  l'on  doit  les 
jeter  dans  l'eau  au  moment  où  elle  donne  ses  pre- 
miers bouillons;  laites  bouillir  à  grand  feu  ,  ajou- 
tez du  sel  à  moitié  de  la  cuisson  et  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  :  on  les  retire  (juand  ils  sont  cuits, 
el  on  les  met  égoutter  dans  une  passoire  pour  les 
'.  accommoder  de  telle  façon  que  l'on  jugera  à  propos. 
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'  Les  haricots  blancs  secs  se  cuisent  de  la  même 
façon  :  à  celle  diirérenee  près  que  l'on  doit  les 
meure  à  Teau  froide,  et  qu'ils  sont  beaucoup  plus 
de  temps  a  cuire  (1). 

Haricots  blancs  à  la  maitre-d' hôtel.  (Ëntrem.) 

Faites  cuire  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
et  égouiter  promptement,  afin  qu'ils  n'aient  pas 
le  temps  der refroidir ,  et  mettez -les  dans  la  casse* 
rôle  avec  du  beurre  très-frais  manié  de  persil  et 
ciboules  hacbès,  sel,  poivre,  lilet  de  verjus^  sau« 
tez-Ies  et  servez  sur  un  plat  chaud* 

Haricots  blancs  au  gras.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  graisse  ^  on 

ognon  haché;  failes  frire  jusqu'à  ce  que  l'ognon 
soit  roux;  ajoutez  du  persil  haché;  laissez  frire  ^ 
encore  un  peu  ;  jetez  vos  haricots  cuits  comme  il 
est  dit  ci-dessus,  et  mettez-y  sel,  poivre,  filet  de 
vinaigre;  mouillez,  s'il  est  nécessaire,  avec  bouil- 
lon de  haricots;  laissez  cuire  une  demi- heure  et 
servez. 

Haricots  blancs  au  jus.  (Entreaiets.) 
Faites  fondre  dans  la  casserole  un  morceau  de 
graisse;  jelez  une  pincée  de  farine,  que  vous  lais- 
sez roussir;  faites  revenir  un  instant  vos  haricots, 
cuits  comme  nous  avons  dit  ci«dessus  ;  ajoutez  du 
jus  et  du  bouillon,  sel,  poivre,  faites  bouillir  une 
minute  et  servez. 

(i)  Toutes  ces  observations  s'appliquent  é|j;alexuent  aux 
pois ,  lentilles  et  fèves ^  lorsqu'ils  sont  secs. 

On  doit  aussi  ajouter  à  F^u  de  la  cuisson  un  bouquet 
garni,  une  esrotte  et  un  ognon  piqué  d'un  clou  de  girofle 
pour  donner  du  goût*  Cette  eau  sert  &  foira  des  potages 
maigres* 

Il  faut  toujours  faire  cuire  à  grande  eau»  observation  qui 
s*applique  aussi  aux  asperges^  aux  ipinards  et  à  h  ehieanie. 

* 
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Haricots  blancs  en  salade.  (Eniremels.) 

Ils  se  préparent  comme  les  haricols  verts  en 

salade  ci-dessus. 

Haricots  rouges  à  tétuvée.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  avec  du  lard  et  de 
petits  ogDons  :  s'ils  sont  nouveaux,  vous  les  met- 
tez à  Teau  bouillante;  et  s'ils  sont  secs,  à  Teau 
froide.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  meuez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de 
farine,  fines  herbes  ;  faites-y  sauter  vos  haricots; 
ajoutez  un  verre  de  vin  ;  faites  bouillir  une  demi- 
heure  et  servez  avec  le  lard  et  les  petits  ognons. 
U  faut  moins  d'eau  que  pour  les  blancs  et  les  verts. 

On  fait  de  très-bonne  soupe  avec  l'eau  dans  la- 
quelle les  haricds  ont  cuit,  comme  soupe  aux  her- 
bes, à  l'ognon,  etc.  — *  Si  au  lieu  de  lard  vous  avez 
employé  un  morceau  de  mouton  vous  aurez  uo 
mets  excellent. 

Crisle  marine. 

On  dit  qu'il  n'y  a  rien  de  nouveau  sous  le  soleil.  Ce- 
pendant voici  un  mets  nouveau  qui  se  sert  en  entremets 
de  légumes ,  qui  n'est  ni  pois ,  ni  fève ,  ni  haricot  vert ,  qui 
les  remplace  en  hiver  et  fait  diversion.  Il  est  recueilli  sur 
les  bords  de  la  mer ,  préparé  en  boîtes  de  conserve  par 
M.  Yiau  d'Harfleur,  et  se  vend  moitié  moins  cher  que  les 
pois,  à  l'hôtel  des  Américains^  rue  Saint-Honoré,  147. 

LENTILLES.  (Eutremets.) 

On  les  choisit  larges  et  d'un  beau  blond.  Les 
lentilles  à  la  reine  ne  servent  que  pour  faire  des 
purées.  Leurs  préparations  sont  les  mêmes  qu'aux 
haricots  blancs  et  rouges;  comme  légumes  secs, 
elles  €k)ivent  commencer  à  cuire  à  l'eau  froide*  Il 
faut  tenir  la  marmite  pleine  en  ne  se  servant  que 
d'eau  chaude  pour  remplir. 
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'  CHOUX. 

Chou Jarci.  (Entremets.) 

Prenez  un  chou  bien  pommé,  ôtez  les  feuilles 

inutiles,  le  trognon  et  les  grosses  côtes,  placez-le 
dans  une  terrine,  et  versez  dessus  de  l'eau  bouil- 
lante, qui  en  ôtel'âcreté  et  facilite  en  même  temps 
l'opération  de  détacher  les  feuilles  suffisamment 
pour  pouvoir  les  farcir;  faites-le  égoutter  un  mo- 
ment, et  garnissez  l'intérieur  et  Tentre-deux  des 
feuilles  d'une  farce  de  veau  et  lard ,  ou  de  chair 
à  saucisse,  farce  de  godiveau  ou  de  poisson  ;  fice- 
lez-le  et  le  faites  cuire  4  heures  à  la  casserole  à 
petit  feu  avec  ognons ,  carottes ,  débris  de  vian* 
des,  lard,  cervelas,  ce  que  vous  aurez  ;  mouillez 
de  bouillon.  Servez  sur  la  cuisson  ^s&ée  et  ré* 
duite  et  liée  avec  de  la  fécule. 

,  Choux  à  L'allemande.  (Entremets.) 

Prenez  des  choux  frisés^  ou  bien  des  choux  à 
petites  pommes;  faites-les  blanchir  ;  hachez-les  un 
peu  et  Ëiites-les  revenir  dans  la  casserole  avec  une 
suffisante  quantité  de  beurre  et  de  lard  fondu; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  sansavo^r  été  trop 
pressés,  mouillez-les  ensuite  avec  un  peu  de  jus 
et  de  bouillon  et  servez-les  avec  du  lard  ou  avec 
des  saucisses. 

Choux  en  chicorée.  (Entremets.) 

On  fait  cuire  aux  3  quarts  dans  de  l'eau  et  du 

sel  un  chou  ,  que  Ton  hache  ensuite  en  lanières 
comme  la  choucroute  j  on  le  met  à  la  casserole 
avec  du  beurre  et  du  poivre,  où  il  achève  de  cuire« 

.  Chm  m  salade. 

Les  choux  verts  ou  rouges j  coupés  de  la  même 
manière.  Se  servent  crus  en  salade. 
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Choux  de  Bruxelles.  (Enlremets.) 

Les  choux  de  Bruxelles  sont  de  petits  clioux 
gros  comme  des  noix  el  bien  pommés. 

Faites-les  cuire  un  quart  d'heure  à  l'eau  bouil- 
lante avec  du  sel  ;  faites-les  égoulter.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole;  faites-y  re- 
venir vos  petits  choux  avec  poivre  et  peu  de  sel, 
du  jus  si  vous  en  avez.  Servez-les  sous  une  sauce 
blonde,  page  152. 

Choux  à  la  crème.  (Entremets.) 
Après  les  avoir  lavés,  vous  les  ferez  cuire  à 
Teau  bouillante  avec  une  poignée  de  sel  ;  quand 
ils  fléchiront  sous  les  doigts,  vous  les  retirerez  et 
les  presserez  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre,  sel,  poivre,  muscade,  une  cuillerée 
de  ferîne  ;  mouillez  avec  de  la  crème. 

Choux  rouges  en  quartiers.  (Entremets.) 

Prenez  un  ou  2  choux  rouges,  coupez-les  en 
4  ou  6  morceaux  et  jetez-les  un  quart  d'heure 
dans  de  l'eau  bouillanle.;  égoutUjiz  ;  mettez  de  la 
graisse  dans  une  casserole;  placez-y  vos  quar- 
tiers ;  assaisonnez  et  couvrez  de  bardes  de  lard  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  ;  quand  ils 
seront  cuits,  égouttez,  pressez-les,  et  donnez  à 
chaque  quartier  une  forme  arrondie  ^  dressez  sur 
votre  plat ,  tu  servez  au  milieu  une  sauce  espa- 
gnole au  jus. 

Choux  rouges  marines.  (Entremets.) 

Prenez  de  gros  choux ,  coupez-les  en  4  ;  suppri- 
•  mcz  le  bout  du  côté  de  la  queue  et  les  côtons, 
ùiez  les  feuilles  de  dessus  ;  émincez-les  comme  du 
vermicelle,  en  coiumcnçant  par  la  tôle  et  finis- 
sant à  la  queue;  metiez  les  blanchir  10  minutes 
à  l'eau  de  sel  bouillante;  égouttez,  et  mettez^les 
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dans  une  grande  terrine  ;  assaisonnes,  et  versez 

dessus  un  verre  de  vinaigre,  aulant  d'eau ,  lais- 
sez-les trois  heures  au  pius  ;  ensuite,  pressez  fort 
pour  extraire  le  jus.  Mettez  fondre  un  fort  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  ,  ajoutez  vos 
choux  ^  et  arrosez  de  jus  ou  coulis  j  faites  cuire 
doucement. 

Chou  rouge  piqué.  (Ëatremels.) 

11  faul  qu'il  soit  gros  et  dur.  Faites-le  blanchir, 
enlevez  le  trognon,  piquez-le  de  très-gros  lard; 
remplacez  le  trognon  par  de  la  graisse,  du  jus, 
poivre,  sel  ;  enveloppez-le  d'une  toilette  de  porc  j 
mettez-le  dans  une  casserole,  la  place  du  trognon 
en  dessus ,  avec  un  peu  de  beurre.  Faites  cuire 
3  heures  à  petit  feu;  retirez-le;  dégraissez  la 
sauce;  faites-la  réduire  et  la  servez  sur  le  chou. 

Choucroute. 

Tous  les  choux  à  grosse  pomme  et  non  frisés 
conviennent  pour  faire  de  la  choucroute.  Enlevez 

les  feuilles  vertes,  coupez  les  choux  en  2  pour 
ôter  les  grosses  côtes^  tranchez -les  sur  une  table 
avec  un  couteau  lon^^ ,  mince  et  bien^afiilé,  de 
manière  que  les  feuilles  se  trouvent  coupées  en 
filets  menus.  Semez  au  fond  d'un  baril  bien  pro- 
pre, ayant  servi  à  du  vin  blanc,  un  lit  de  sel,  puis 
un  lit  de  choux  de  8  centimètres,  semez  dessus 
du  genièvre  et  du  poivre  en  grain,  et  des  feuilles 
de  laurier,  foulez  avec  un  morceau  de  bois  sans 
briser  les  choux,  mettez  un  nouveau  lit  de  choux, 
une  couche  de  sel,  et  de  2  en»  2  lits  du  genièvre, 
poivre  et  laurier,  si  vous  les  aimez,  car  beaucoup 
de  personnes  n'emploient  que  du  sel.  Le  baril 
étant  aux  3  quarts  plein,  vous  couvrez  d'un  mor- 
ceau de  forte  toile,  d'un  couvercle  de  bois  qui  en^ 
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tre  dans  le  baril,  puis  d'un  poids  de  30  à  40  kilo* 
grammes  fait  de  gros  cailloux  bien  lavés.  Pour  50 
choux  moyens  on  a  dû  employer  4  ou  5  livres  de 
sel,  au  plus  3  ou  4  onces  de  genièvre,  moitié  au- 
lant  de  poivre  en  grain  et  20  ou  30  feuilles  de 
laurier.  La  fermentation  commence  bientôt,  le 
couvercle  descend,  Tcau  qui  se  forme  surnage,  on 
en  enlève  une  partie  sans  laisser  le  couvercle  à 
sec.  Au  bout  d'un  mois  la  choucroute  commence 
à  être  bonne,  on  en  prend,  on  lave  la  toile  et  le 
couvercle ,  que  Ton  remet  et  que  Ton  recharge 
d*eau  fraîche  après  avoir  été  le  dessus  de  celle 

•   que  les  choux  ont  produite.  L'odeur  qui  s'exhale 
de  la  choucroute  n'a  rien  d'inquiétant,  c'est  l'ef- 
fet de  la  fermentation,  et  elle  se  perd  au  lavage. 
Voyez  à  Fart.  Cuisine  polonaise  la  choucroute 

.  faite  en  24  heures. 

Manière  de  l'accommoder.  (Entrée.) 

Après  l'avoir  lavée  à  plusieurs  eaux,  vous  la 
mettez  dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
lard  de  poitrine  fumé,  des  saucisses  et  cervelas, 
de  la  graisse  de  rôti,  le  genièvre  et  deux  verres 
de  vin  blanc.  Faites  cuire  ti  heures,  et  môme  plus 
à  feu  doux.  Servez  dessus  le  petit  lard ,  les  sau- 
cisses et  cervelas. 

CHOUX-FLEURS. 

Il  faut  choisir  les  choux-fleurs  blancs,  bien  ser- 
rés et  fermes  sans  être  mousseux. 

Manière  de  les  faire  cuire. 

Épluchez  et  lavez-les  j  jetez-les  dans  de  Teau 
bouillante  où  vous  aurez  mis  du  sel  et  un  peu  de 

farine  délayée  dans  un  peu  d'eau  ,  ce  qui  les  en- 
,  tretient  blancs^  quand  ils  fléchissent  sousledoigt, 
ils  sont  cuits;  relirez -les  de  l'eau  et  les  mettez 
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égoutter  :  ensuite  vous  les  accommodez  de  Vune 
des  manières  qui  va  èlre  indiquée. 

VesiVi  qui  a  servi  à  faire  cuire  les  choux- fleurs 
produit  une  très-bonne  soupe  à  Tognon  ou  à  To- 
seille,  avec  riz  ou  avec  semoule* 

Choux-fleurs  à  la  sauce  blanche.  (Entremets.) 

Faites-les  égoutter  sans  les  laisser  refroidir,  et 
dressez -les  sur  un  plat  en  y  versant  la  sauce 

blanche  de  manière  qu'elle  pénétre  partout. 

Il  faut  observer  que  Ton  doit  les  dresser  sur  le 
plat  les  uns  à  côté  des  autres  la  fleur  en  dessus , 
de  manière  qu'ils  semblent  ne  former  qu'un 
seul  gros  chou -fleur.  Pour  arriver  à  cette  per- 
fection ,  on  les  moule ,  la  tète  en  bas ,  dans  un 
grand  bol  que  Ton  retourne  sur  le  plat. 

Choux^fleurs  à  la  s<mce  blonde.  (Entremets.) 

On  les  prépare  comme  ceux  ci-dessus  ,  et  on 
les  couvre  d'une  sauce  blonde  :  p.  152. 

Choux-Jleurs  à  la  crème.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents,  et  les  dres- 
sez sur  le  plat  ;  versez  dessus  de  la  crème ,  sau- 

fioudrez  de  sel  et  poivre  et  de  chapelure.  Posez, 
e  plat  sur  un  feu  doux,  et  le  couvrez  du  four  de 
campagne;  faites  cuire  un  quart  d'heure. 

Clioux^Jleurs  à  la  sauce  tomate.  (Entremets.) 
Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  le  plat 
comme  les  précédents,  et  vous  les  couvrez  d'une 
sauce  tomate,  p.  158. 

Choux-fleurs  au  jus.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  ci-dessus ,  et  les  faites  re- 
venir un  moment  dans  une  casserole  avec  de  la 
graisse  et  une  pincée  de  farine;  ajoutez-y  du  jus, 
sel,  poivre  et  muscade,  un  peu  de  bouillon,  et  les 
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remuez  avec  précaution  pour  le$  casser  le  inoias 
possible. 

Choux-fleurs  en  salade.  (Entrenaets.) 
On  les  fait  cuire  comme  les  précédents  et  on  les 
assaisonne  d'huile,  vinaigre,  sel  et  poivre,  ou  de 
la  sauce  à  l'huile  indiquée  aux  artichauts. 

Choux-Jleurs  au  beurre.  (Entremets.) 

Lorsqu'ils  sont  cuits  comme  ci-dessus  et  égoul- 
tés ,  vous  leur  faites  faire  un  tour  dans  la  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  frais,  sel,  poivre, 
épices;  dressez-les  proprement  sur  le  plat,  ea<- 
tourés,  si  vous  voulez,  de  croûtons  frits. 

ChouX'JLewrs  frits.  (Entremets.) 

Faîtes  cuire  comme  il  est  dit  en  têle  de  l'article 
ChouX'fleurs ;  mais  relirez-Ies  aux  3 quarts  delà 
cuisson.  Quand  ils  sont  égouttés,  mettez-les  dans 
une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre  ;  sautez-les 
dans  cet  assaisonnement  ;  mettez-les  dans  une 
pâte  à  frire  semblable  à  celle  indiquée  pour  les  ar- 
tichauts ;  faites-les  frire  blond. 

Choux^fleurs  au  Jromage.  (Entremets.)  • 

Cuits  avec  peu  de  sel  et  égouttés,  trempez  les 
plus  gros  morceaux  dans  une  sauce  blanche,  sans 
liaison,  môlée  de  fromage  râpé;  enduisez«eii  aussi 
les  débris,  et  dressez  en  boule  sur  le  plat  ;  recou- 
vrez le  tout  de  la  même  sauce,  saupoudrez  ledes- 
isus  de  fromage,  étendez  une  couche  de  beurre 
avec  une  plume,  et  saupoudrez  de  mie  de  pain  ; 
faites  prendre  couleur  sous  le  four.  Servez  bi  ùlant. 

Choux-fleurs  au  gratin. 

Pour  emplo;yer  des  choux-ileurs  qui  ont  été 
servis  à  la  sauce  blanche^  vous  les  arrangez  sur 
un  plat  qui  aille  au  feu  ;  unissez-les  avec  propreté 
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et  les  couvres  de  mie  de  pain  avec  du  beurre  par 

petits  morceaux.  Faites  preudre  couleur  sous  le 
four  de  campagne. 

Le  chou  rutabaga ,  cueilli  quand  sa  chair  est 
encore  tendre,  remplace  le  chou*Ûeur  pour  le 
goût. 

ARTICHAUTS. 

Les  fonds  d'artichauts  servent  à  garnir  toutes 

sortes  de  ragoùls. 

Manière  de  faire  cuire  les  artichauts. 

Coupez  les  bouts  des  feuilles ,  la  queue ,  les 
feuilles  dures  du  dessous  ;  placez-les  au  fond  d'un 

chaudron,  dans  de  Teau  bouillante  qui  ne  les  cou- 
vre qu'aux  3  quarts,  avec  sel,  poivre,  bouquet 
garni,  et,  si  l'on  veut,  un  peu  de  beurre.  Tirez 
une  feuille  :  si  elle  se  détache  facilemenl,  ils  sont 
cuits;  retirez  de  l'eau,  mettez-les  égoutter  sens 
dessus  dessous  et  ôlez  le  foin. 

Si  vous  voulez  leur  conserver  une  belle  ver- 
deur il  faut  mettre  une  bonne  cuillerée  de  cendre 
de  bois  dans  un  nouet  de  linge  que  l'on  place  dans 
un  tamis  :  on  verse  dessus  de  l'eau  bouillante,  qui 
passe,  et  dans  laquelle  on  les  fait  cuire. 

Artichauts  à  la  sauce.  (Entremets.) 

On  les  sert  très-chauds  et  bien  égouttés ,  ac* 

compagnes  d'une  sauce  blanche,  servie  dans  une - 
saucière,  ou  d' une  sauce  blonde. 

Artichauts  au  gras.  (Entrcniels.) 

Coupez  en  deux  de  moyens  artichauts,  ôtez- 

en  le  foin  et  les  parez  ;  faiies-ies  blanchir  à  l'eau 
et  sel;  mettez  des  tranches  de  lard  gras  dans  une 
casserole  avec  une  ou  deux  tranches  de  veau,  2 
ognons,  une  carotte,  un  clou  de  girofle.,  peu  de 
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Ihym;  arrangez  les  artichauls  sur  les  bardes  et  le 
•  veau,  et  mettez  sur  un  feu  doux.  Quand  le  veau  a 
pris  couleur,  mouillez  avec  un  peu  d'eau  :  faites 
mijoter.  Servez  les  artichauts  en  turban ,  et  la 
sauce,  que  vous  avez  liée  de  fécule,  au  niilieu. 

Artichauts  sur  le  gril.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  &  moitié ,  ôtez  le  foin ,  mettez 

en  place  une  pincée  de  persil  et  ciboule  hachés, 
peu  de  chapelure,  une  cuillerée  d'huile,  sel,  poivre; 
achevez  de  cuire  sur  le  gril,  et  servez  très-chaud. 

Artichauts  frits.  (Entremets.) 

Parez  déjeunes  artichauls  jusqu'aux  feuilles  les 

plus  tendres,  faites  une  douzaine  de  morceaux  de 
chacun,  ôtez  le  foin  et  rafraîchissez  le  bout  des 
feuilles.  Faites  une  pâte  comme  drOprès^  mettez- 
y  vos  artichauts  et  mêlez  le  tout  ensemble.  Votre 
friture  étant  bien  chaude,  prenez  avec  la  passoire 
une  poignée  d'artichauts ,  que  vous  ferez  tomber 
morceau  par  morceau  autant  que  possible  dans 
cette  friture,  autant  qu'elle  en  pourra  contenir; 
remuez-les  et  détachez  ceux  qui  se  collent  les  uns 
contre  les  autres.  Lorsqu'ils  sont  d'une  belle  cou* 
leur  blonde,  retirez-les  de  la  friture  sur  une  pas- 
soire. Jetez  une  bonne  poignée  de  persil  en  bran- 
che dans  la  friture  ;  et  lorsque  la  friture  cessera  de 
faire  du  bruit,  sortez-le  et  égouttez-le  sur  un 
linge,  saupoudrez-le  d'un  peu  de  sel,  dressez  vos 
artichauts  en  pyramide  sur  une  serviette  pliée 
et  couronnez-les  de  persil  frit. 

Yous  pouvez  faire  frire  en  pâte  les  fonds  des 
artichauts  cuits  à  l'eau  et  desservis.  On  les  coupe 
par  bandes  après  avoir  enlevé  les  feuilles. 

£àte  pour  toutes  sortes  de  fritures. 

Prenez  de  la  ferine,  que  vous  délayez  avec  de 
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Teau,  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  une  cuillerée 
d'haile,  du  sel  si  ce  ii*est  pas  pour  entremets  su- 
cré. Battez  le  tout,  non  en  tournant,  mais  en  tra- 
vers,  comme  si  vous  battiez  une  omelette.  Lais- 
sez-la reposer  une  demi-heure,  et  au  moment  de 
vous  en  servir  vous  y  mêlez  la  Booitié  d'un  blanc 
d'œuf  battu  en  neige;  on  ne  peut  indiquer  la 
quantité  d'eau,  Tusa^e  l'apprendra.  Si  on  veut 
on  ajoute  un  œuf,  mats  on  peut  s'en  passer. 
Voyez  à  la  table  Tarticle  Friture. 

Artichauts  en  fricassée  de  poulet.  (Entremets.) 

Étant  coupés  de  la  même  façon  que  pour  frire, 
faites-les  cuire  dans  l'eau ,  remettez-les  à  Teau 
fraîche  et  les  accommodez  après  en  fricassée  de 
|K>ulet.  Voyez  Fricassée  de  poulet  ou  Blanquette. 

Artichauts  sautés.  (Entremets.) 

Coupez  en  i  des  artichauts  moyens  et  tendres, 
ôtez  le  foin  et  parez-les  en  leur  laissant  à  chacun 
3  feuilles  ;  lavez  et  essuyez.  Mettez  du  beurre  dans 
une  casserole,  où  vous  arrangez  vos  artichauts,  et' 
les  mettez  sur  un  feu  doux  seulement  20  minutes 
avant  de  servir.  Dressez-les,  sur  le  plat,  en  tur- 
ban. Mettez  une  cuillerée  de  chapelure  dans  le 
beurre,  autant  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron, 
un  peu  de  sel  :  servez  cette  sauce  dans  le  milieu 
des  artichauts.  Il  ne  faut  pas  les  blanchir. 

Artichauts  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Prenez  des  artichauts,  que  vous  appropriez  des- 
sus et  dessous;  faites-les  cuire  un  quart  d'heure 
dans  Teau}  ûtez-en  le  foin;  mettez-les  sur  une 
tour|^ère  avec  huile,  gousses  d'ail ,  sel,  poivre. 
Faites  cuire  sur  la  cendre  chaude,  feu  dessus  et 
«dessous  :  quand  ils  sont  cuits,  ôtez  les  gousses 
d'ail  et  servez  à  sec  avec  un  jus  de  citron. 


Digitized  by  GÔÔgle 


3âo  tiaov&i. 


Artichaïus  farcis.  (Entremets.) 

Les  artichauts  farcis  se  font  de  la  même  façon 

3ue  les  précédents.  Au  lieu  d'ail ,  vous  mettez 
ans  le  milieu  des  artichauts  persil ,  ciboules  ha* 
chés  et  une  farce  de  viande  ou  de  godiveau  ;  quand 
les  feuilles  sont  rissolées,  servez avecles liaes her- 
bes, peu    huile  et  un  jus  de  citron. 

ArHchauts  à  la  barigoule.  (Ëntreoiets.) 

Parez  et  lavez  :  faites  blanchir  assez  pour  pou- 
voir Ater  le  foin  avec  une  cuillère;  ftiites  cbaufier 
de  rhuile  dans  une  poêle,  metlez-y  les  artichauts 
du  c6té  des  feuilles,  faites  prendre  couleur,  égout- 
tez^les.  Placei«*lM  dans  une  casserole,  les  feuilles 
en  dessus  et  sur  des  bardes  de  lard,  avec  bouillon, 
feuille  de  laurier^  peu  de  tb;m,  sel,  poivre}  faites 
cuire  »  feu  dessus  et  dessous.  Senrez-les  avec  la 
sauce  réduite. 

Artichauts  à  V  huile  étala  poivrade.  (Entrem.) 

Les  gros  se  mangent  cuits  &  Teau  comme  nous 

avons  dit  en  tête  de  cet  article;  on  les  laisse  re- 
froidir et  on  les  sert  accompagnés  de  la  sauce  sui- 
vante, servie  dans  une  saucière. 

Les  petits  artichauts  nouveaux  se  mangent  crus, 
avec  la  même  sauce  ou  simpliemeat  du  sel. 

Saiice  à  1^ huile  et  au  vinaigre  pour  les  arU^ 
chauts  crus  ei  cuits ^  asperges,  etc. 

Prenez  un  jaune  d'oeuf  dur,  écraset^e  dans 

une  saucière  et  le  délayez  avec  une  cuillerée  de 
vinaigre,  sel,  poivre,  de  la  fourniture  de  salade 
hachée  très^^menu  oii  une  échalote  aussi  hachée 
trés^menu;  ajoutez  2  cuillerées  d*huile,  délayei 
et  servez. 
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RÀDis  £T  RAVES.  (Hors*d'œuvre.) 

On  les  épluche  en  supprimant  les  menues  raci- 
nes, et  en  leur  laissant  2  ou  3  petites  feuilles  ten- 
dres. Il  faut  les  servir  dans  des  coquilles  à  hors** 
d'oeuvre  el  sans  eau,  afin  d'éviter  de  la  voir  répan- 
dre sur  la  table;  d'ailleurs  l'eau  leur  est  nuisible. 
—Voyez,  page  57 ,  aux  Fleurs  -  racines ^  la  ma- 
nière de  façonner  les  radis. 

*  CHICORÉE. 

Chicoréâ  sauvage. 

La  chicorée  sauvage  n'est  bonne  que  pour  man* 
ger  en  salade,  quand  elle  est  jeune  et  tendre. 

Chicorée  blanche.  (Entremets.) 

Ellese  mange  en  salade  et  serti  fairodes ragoûts. 

Enlevez  les  feuilles  verlcs  el  les  plus  gros  cô- 
tons,  lavez-la  à  plusieurs  eaux  si  elle  a  du  sable  ou 
du  terreau,  jetez-la  dans  Teau  bouillante  salée 
cuire  une  demi-heure,  retircE-la  à  Teau  fraîche, 
pressez-la  fortement  entre  les  mains  en  en  for- 
mant des  boules^  que  vous  hachez*  Mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  une  petite 
cuillerée  de  farine,  tournez,  meltez-y  la  chicorée 
et  la  remuez  avec  une  ouillére  de  bois  pour  la  sé- 
cher. Assaisonnez-la  alors  de  ce  que  vous  aurez 
en  bon  bouillon  et  jus,  car  sans  cela  ce  mels  ne 
vaudra  rien;  un  peu  de  sel^  poivre,  muscade  : 
achevez  de  cuire.  Au  moment  de  servir  tous  la 
lierez  d'une  cuillerée  de  crème.  Il  va  sans  dire 
i\u'en  maigre  oa  n'emploiera  que  du  beurre  et  du 
lait  dont  on  fera  une  béchamel  que  l'oil  pourra 
lier  avec  des  jaunes  d'œuls.  —  Si  on  veut  l'en- 
tourer de  croûtons  on  les  fera  frire  dans  le  beurre 

avant  d'y  mettre  de  la  farine^  et  on  n'emploiera 
ce  beurre  qu'autant  qu'il  n'aura  pas  noirci. 
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Salade  de  chicorée  cuite. 
Appropriez  vos  chicorées  sans  les  défaire  et  fai- 
tes-les cuire  dans  de  l'eau  et  sel,  retirez-les  à  l'eau 
froide  et  les  faites  bien  égoutter  sur  on  linge; 
servez-les  sur  un  plat  creux  garni  de  betteraves 
rouges  et  assaisonnez  comme  salade. 

POIEÉË  £T  PISSEISLIT. 

Les  feuilles  de  poirée  et  celles  de  pissenlit,  pré- 
parées et  cuites  comme  la  chicorée,  sont  une  imi- 
tation fort  utile  de  la  chicorée  dans  la  saison  où 
Ton  n'en  a  pas  encore  de  blanche. 

LAITUB« 

Laitue  en  maigre.  (Entremets.) 
Prenez  des  laitues  fermes  et  pommées^  ôtez  les 
feuilles  vertes;  lavez-les  et  les  faites  blanchir  10 
minutes  à  l'eau  bouillante;  étant  rafraîchies  et 
égouttées  sur  un  torchon,  faites  une  petite  incision 
avec  un  couteau  et  introduisez  dedans  un  peu  de 
sel,  poivre  et  muscade;  foncez  une  casserole  de 
carottes,  ognons,  un  petit  bouquet  garni;  rangez-y 
•Tos  laitues  et  versez  de  l'eau  pour  qu'elles  puis^ 
sent  baigner;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  un 
peu  de  sel,  un  clou  de  giroûe;  couvrez  d'un  pa- 
pier beurré,  faites  cuire  2  heures  feu  dessus  et 
dessous.  Au  moaient  de  servir,  égouttez-les;  dres- 
sez en  couronne.  Faites  un  petit  roux  blanc,  que 
vous  mouillez  avec  un  peu  de  la  cuisson  des  lai-^ 
tues,  un  peu  de  crème  ;  cette  sauce  étant  réduite 
à  son  point,  liez-la  de  2  jaunes  d'œufs,  versez-la 
sur  les  laitues  et  servez. 

Laitue  au  jus.  (Entremets.) 

Quand  elle  est  préparée  et  cuite  comme  la  pré- 
cédente »  vous  la  mettez  dans  la  casserole  avec  de 
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la  graisse,  une  pincée  de  farine  et  du  jus;  faites 
bouillir  dix  minutes  :  mouillez  de  bouillon^  et 
servez. 

Laitue  à  la  sauce  blonde.  (Entremets.) 
Cuite  comme  la  premièrei  vous  la  couvrez  d'une 
sauce  blonde  :  p.  152. 

Laitue  yame»  (Entremets.) 
Préparées  comme  la  première,  ôtez  les  tro- 
gnons et  remplacez-les  par  une  farce  grasse  ou 
maigre;  ficelez  et  faites  cuire  dans  une  casserole 
avec  jus  et  bouillon,  ou  avec  du  beurre  û  c'est 
en  maigre:  la  cuisson  faite,  vous  les  servez  avec 
leur  jus. 

Laitue  hachée  en  chicorée*  (Entremets.) 
Suivez  les  mômes  procédés  que  pour  la  chicorée. 

Salades  de  laitue. 

Au  lard.  Assaisonnez  votre  salade  de  poivre 
et  épices,  peu  de  sel.  Faites  fondre  à  la  poêle  de 
petits  dés  de  lard  gras;  versez-les  brûlants  sur 
la  salade.  Faites  chauffer  à  la  poêle  le  vinaigre } 
mêlez  dans  un  saladier  échauffé  et  servez  de  sUîtev 

Au  thon.  Ornez  le  dessus  de  votre  salade  de 
filets  de  thon  et  de  quartiers  d'œufs  durs.  Servez- 
la  ainsi  et  l'assaisonnez  sur  table. 

iluo^o^u/^.  Écrasez  dans  un  bol  desjaunesd'œufs 
durs,  ajoutez-y,  si  vous  voulez,  les  blancs  hachés 
fin;  sel,  poivre  et  beaucoup  d'épices,  vinaigre  et 
beaucoup  d'huile,  mêlez  cette  sauce  avec  la  sa-  . 
lade,  et  vous  la  rendrez  savoureuse  malgré  le  peu  ' 
de  goût  de  la  laitue.  11  faut  au  moins  un  œuf  pour 
chaque  personne. 

En  magnonnaise .  Assaisonnez-la  comme  à  Tor- 
dinaire^  retournez-ia  et  versez  dessus  une  ma- 
gnonnaise ;  servez-la  ainsi. 

19 
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A  la  crème.  Assaisonnez  de  sel,  poivre^  vinai- 
gre, et  ajoutez  de  ia  crème;  retournez  et  servez 
sans  la  faire  attendre. 

noiiAiME.  (Ënlremets.) 

On  raccommode  et  on  la  sert  exactement  des 
mêmes  façons  que  la  laitue ,  sauf  les  salades. 

DES  SALADES. 

Ghacuii  a  une  manière  à  soi  de  répandre  l'assaisonne- 
ment  sur  la  salade  :  la  meilleure  est  celle  qui  réussit  k 
mieux  à  faire  fondre  le  tel  et  à  diviser  le  poivre  ou  les 
ëpices  également  dans  toute  la  salade»  Que  Thuile  soit 
versée  avant  ou  après  le  vinaigre,  il  importe  peu,  pourvu 
qu'on  mette  juste  les  proportions  nécessaires. 

On  peut  servir  les  fournitures  dans  une  soucoupe,  afin 
que  chacun  soit  libre  d'en  faire  usage. 

A  la  campagne,  on  emploiera  dans  la  même  salade  les 
trois  romaines  blanche  y  panachée  de  rose,  et  panaché- 
foncé.  Les  cœurs  se  coupent  en  long,  se  placent  en 
rayons  en  dessus,  et  en  alternant  les  couleurs,  non  cœur 
par  cœur,  mais  par  2  ou  3  de  chacune.  On  place  les  fleurs 
comme  on  les  voit  figurées  dans  les  ij^ravures.  On  arrange 
la  chicorée  blanche  en  faisant  paraître  en  dessus  le  plus 
possible  la  partie  frisée  ,  et  formant  au  milieu  on  enfbnce- 
ment  où  l'on  place  des  fleursé  lies  fleuia  ^ui  peuvent  servir 
de  décoration»  sans  danger  pour  la  santé,  sont  t  les  Capu- 
cine, Bourrache,  Mauve  et  Guimauve,  Chicorée  sauvage, 
Buglose,  Pervenche  et  Bouillon -blanc.  Pensée  ,  Campa- 
noie,  Détales  de  Rose  et  de  Dahlia.  Il  faut  &e  défier  de 
Celles  dont  on  ne  connaît  pas  les  vertus,  parce  qu'il  y  en  a 
de  malfaisantes  :  telles  que  les  Aconit,  Laurier-rose  ,  etc. 
Il  faut  mélanger  leurs  couleurs  avec  goût,  comme  dans  la 
figure  en  téte  de  ce  volume  où  l'on  a  employé  les  Capu*' 
cine.  Mauve  et  Bourrache* 

CARDOIiS  d'eSPAGNE  ET  DB  TOURS. 

Cardons  au  maigre.  (ËntremeU.) 

Coupez  par  morceaux,  épluchez,  lavez  et  faites 
cuire  à  Teau  bouillanle  avec  du  ael  et  une  cuiU 

lerée  d«  fiiriûe  {  remuei  de  temps  à  «tttre  poar 
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empêcher  le  dessus  de  noircir;  faites-les  égoutter 
quand  ils  sont  cuits  ;  versez  dessus  une  sauce 
blanche.  £n  grasy  une  sauce  blonde  :  p.  15â. 

Cardons  au  jus.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents.  Mettez  dans 
une  casserole  de  la  graisse  et  une  cuillerée  de 
farine,  que  vous  faîtes  roussir;  ajoutez^y  douce- 
ment  une  cuillerée  à  pot  de  bouillon,  un  bou- 
quet de  persil,  sel,  poivre;  laissez  bouillir  un 
quart  d'heure |  mettez  vos  cardes  et  du  jus,  et 
faites  bouillir  jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  réduite. 

Cardans  au  jus  plus  distingués. 

Le  célèbre  gastronome  d'Âigrefeuille  ne  jugeait 
digne  du  cordon  bleu  que  la  cuisinière  qui  au« 
rait  su  accommoder  parfaitement  les  cardons. 

Prenez  les  côtes  les  plus  blanches,  coupez-les 
de  même  longueur,  rafraîchissez  les  bords  avec 
le  couteau,  failes-les  blanchir  à  grande  eau  bouil- 
lante; lorsque  le  limon  s'en  va  facilement,  reti- 
rez-les du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  de 
manière  à  y  pouvoir  tenir  la  main;  délachez-en  le 
limon  à  Taide  d'un  torchon  ou  d'une  brosse  de 
chiendent;  lorsqu'ils  sont  bien  lavés  à  plusieurs 
eaux,  égouttez-Ics;  foncez  une  casserole  cle  bardes 
de  lard,  un  peu  de  jambon,  carotte,  ognon,  un 
petit  bouquet  garni,  2  clous  de  girofle  ;  metiez-y 
les  cardons ,  couvrez^Ies  de  tranches  de  citrons 
dont  vous  aurez  supprimé  la  peau  et  les  pépins, 
barde  de  lard,  un  peu  de  sel,  de  Teau  ;  mettez 
cuire  sur  le  fourneau  :  au  moment  de  rébullition, 
ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de  fa- 
rine. Les  cardons  étant  cuits  et  égoutiés,  mettez 
dans  une  casserole  2  cuillerées  de^coulis,  2  cuil- 
lerées de  jus;  faites  bien  réduire  cette  sauce,  met- 
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.  lez  les  cardons  mijoter  un  instant;  au  moment 
de  les  servir,  liez-les  avec  an  peu  de  moelle  de 

bœuf  fondue  au  bain-iuaris;  servez  bien  chaud. 

Cardons  au  gratin.  (Entremets.) 
Orjjinairement  on  prend  des  cardons  de  des- 
serte ;  beurrez  un  plat ,  saupoudrez-le  de  chape- 
lure, arrangez-y  vos  cardons,  saûpoudrez-les  de 
mie  de  pain,  arrosez  de  beurre  fondu,  posez  le 
plat  sur  la  cendre  brûlante  et  faites  prendre  une 
belle  couleur  sous  le  four  de  campagne  trcs«- 
chaud.  On  fait  aussi  ces  cardons  au  gratin  au 
fromage  râpé  qu'on  mêle  dans  les  cardons.  On 
mêle  aussi  du  fromage  avec  la  mie  de  pain;  on  en 
couvre  les  cardons,  que  Ton  arrose  de  beurre,  et 
Ton  finit  comme  ci-dessus. 

Cardons  à  la  poulette.  (Entremets.) 
Faites-les  cuire  comme  les  précédents;  faites 
une  sauce  à  la  poulettCi  comme  pour  les  concom- 
bres à  la  poulette:  p.  340.  Ou  peut  aussi  en  faire 
une  purée,  comme  le  céleri  :  p.  166. 

CÉLERI.  (Entremets.) 

On  n'emploie  que  les  cœurs  et  les  feuilles  blan- 
ches :  on  le  fait  cuire  et  on  l'assaisonne  comme 
les  cardes  et  cardons. 

Céleri  en  rémolade. 

Épluchez -le  de  ses  feuilles  vertes;  laissez -le 
entier  et  l'appropriez  ;  lavez-le  avec  soin;  arran- 
gez-le en  éventail  dans  uu  saladier,  une  rémolade 
dans  une  saucière. 

Céleri  frit.  (Entremets.) 
Si  vous  avez  du  céleri  de  desserte,  il  faut  ôter, 
autant  que  possible,  la  sauce  qui  l'entoure;  fen- 
dez-le en  deux,  trempez -le  dans  une  pâle  à 
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frire,  faites  frire  de  belle  couleur  et  servez-le  sur 
une  serviette  plîée.  Voyez  Pâte  à  frire,  p.  328. 

OSEILLE. 

Purée  ou  Jarce  (Voseille.  (Ëatremets.) 

Épluchez  de  roseille,  poirée,  laitue,  belle- 
dame^  cerfeuil,  épinards,  que  vous  faites  blanchir 
en  un  moment  à  l'eau  bouillante;  retirez  et  met- 
tez à  Teau  froide,  égouttez  et  hachez.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  et  ensuite 
votre  farce  avec  une  cuillerée  de  farine,  sel  et  poi- 
vre ;  mouillez  avec  du  lait  et  faites  mijoter  une 
demi-heure.  Liez  de  2  ou  3  jaunes  d'œufs,  et 
servez  sur  votre  farce  des  œufs  pochés,  mollets, 
ou  des  œufs  durs  coupés  en  deux. 

En  gras.  Vous  employez  de  la  graisse  et  du 
jus  avec  le  beurre,  et  mouillez  de  bouillon.  Vous 
prenez  le  jus  de  la  viande  que  vous  devez  servir 
dessus,  soit  fricandeau,  côtelettes,  etc. 

Beignets  doseiUe.  (Entremets.) 
Prenez  de  moyennes  feuilles  d'oseille  douce , 
ôtez*en  la  queue  et  les  trempez  dans  une  pâte  de 
beignets  ;  faites  frire  et  garnissez  de  persil  frit. 

ÉPiNARDs.  (Entremets.) 

Les  épinards  sont  âcres  en  été  :  on  peut  dans 

ce  temps  les  remplacer  par  des  feuilles  de  bette- 
raves. On  prend  les  jeunes  feuilles,  on  ôte  les 
queues  et  les  côtes ,  en  tirant  au  rebours  comme 
les  épinards;  on  fait  cuire  et  on  accommode  exac- 
tement de  même.  —  Le  cresson  de  fontaine,  cuit 
et  accommodé  à  la  manière  des  épinards,  leur  est 
presque  égal  en  bonté.  —  On  fait  aussi  une  imi- 
tation des  épinards  avec  des  orties  jeunes  et  ten- 
dres, des  feuilles  de  blé  sarrasin,  etc. 
Épluchez  et  faites  cuire  vos  épinards  à  l'eau 
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bouillante  avec  de  la  laitue,  pour  les  rendre  plus 

doux;  retirez-les  dans  l'eau  fraîche  et  les  pressez 

{)our  en  faire  sortir  l'eau;  hachez-les  et  mettez- 
es  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre;  faites  bouillira  petit  feu  un  quart  d'heure 
et  ajoutez  après  un  peu  de  sel,  de  sucre,  de  la 
muscade,  une  pincée  de  farine  ;  mouillcK  avec  du 
lait  ou  de  la  crème;  faites  mijoler  encore  un 
quart  d'heure  et  servez.  Pour  les  faire  au  gras , 
en  place  de  lait  ou  de  crème  mettez  de  bon  bouil- 
lon ou  du  jus;  servez  garuis  de  croûtons  frits. 

OGNONS,  POIREAUX. 

Ognons  à  la  crème.  (Entremets.) 

Prenez  de  petits  ognons  blancs,  que  vous  faites 
cuire  à  Teau  bouillante  avec  du  sel  ;  faites-les 
égoutler.  Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  les  ognons  saupoudrés  d'un  peu  de  fa- 
rine, poivre  et  sel  ;  versez-y  de  la  crème  en  tour- 
nant avec  une  cuillère,  et  servez  de  suite, 

Ognons  à  VétuQée.  (Entremets.) 

Faites  un  roux  de  belle  couleur  avec  du  beurre 
et  de  la  farine;  mouillez  avec  vin  rouge  et  bouil- 
lon; ni<îttez-y  des  ognons  cuits  un  quart  d'heure 
à  l'eau  avec  bouquet  de  persil,  ciboules,  clous  de 
girofle,  laurier,  thym;  faites  cuire  et  servez  à 
courte  sauce  garnis  de  croûtons  passés  au  beurre, 
câpres  entières,  anchois  hachés. 

Ouand  les  ognons  sont  cuits  dans  du  bouillon, 
bien  égoullcs  et  refroidis,  ils  se  mangent  en  sa- 
lade avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

Voyez  aussi  Mirotons  p.  176. 

Poireaux  en  hachis.  (Entremets.) 
Épluchez  une  bonne  quantité  de  poireaux;  cou- 
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pez-les  en  deux  ou  trois  en  supprimant  le  vert, 
qui  pourrait  être  dur;  lavez  et  faites  blanchir  à 

l'eau  bouillante;  retirez-les  et  les  faites  blanchir 
une  seconde  fois  dans  de  l'eau  avec  sel  ;  faites 
égoutter;  pressez  lesdemanière  àen  extraire  toute 
l'eau  ;  hachez-les  comme  desépinards.  Mettez  dans  , 
la  casserole  un  morceau  de  beurre  et  y  faites  re* 
venir  les  poireaux  avec  une  pincée  de  farine,  sel, 
poivre;  mouillez  de  crème;  faites  cuire  ;  liez  de  2 
jaunes  d'œufs  et  servez  garni  de  croûtons  frits. 
£n  gras,  on  se  sert  de  graisse;  on  mouille  de 
bouillon  et  de  jus.  On  peut  servir  dessus  toute  es- 
pèce de  viande,  côtelettes,  fricandeau,  etc. 

ASPERGES. 

Asperges  à  la  sauce  blanche.  (Entremets.) 

Après  les  avoir  ra tissées,  lavées  et  coupées  de 
même  longueur,  liez-les  par  petits  bottillons  : 
mettez  les  cuire  dans  T^au  bouillante  avec  du  sel, 
retirez-les  de  Teau  un  peu  croquantes,  et  les  servez 
sur  la  table  toutes  chaudes  avec  une  bonne  sauce 
blanche,  ou  une  sauce  blonde:  p.  450  et  152. 

Il  est  mieux  de  les  servir  sur  une  serviette  pliée 
qui  reçoit  leur  eau,  les  bottillons  déliés. 

jisperges  en  petits  pois.  (Entremets.) 

Pour  les  manger  en  petits  pois  prenez-les  pe- 
tites, CQSsez-lesen  morceaux,  faites-les  bouillir  un 
peu  dans  l'eau,  mettez-les  ensuite  égoutter,  et 
accommodez  comme  les  petits  pois,  p.  313. 
Asperges  à  L'huile.  (Entremets.) 

Cuites  comme  pour  la  sauce  blanche,  elles  se 
mangent  aussi  froides,  avec  la  même  sauce  à 
rUuile  indiquée  pour  les  artichauts,  p.  330. 
Asperges  frites.  (Entremets.) 

Enlevez  la  partie  dure  des  asperges;  faites-les 
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blanchir  à  l'eau  et  sel  ;  retirez-les  à  l'eau  fraîche 

pour  conserver  leur  verdeur;  retirez-les  ;  essuyez- 
les;  farinez-les;  liez-les  par  6  ou  7  avec  du  iil; 
passez-les  dans  l'œuf  battu  et  faites  frire. 

CONCOMBRES. 

Pelez-les,  fendez-les  en  quatre;  épluchez-les 
de  leurs  graines,  coupez  par  morceaux  longs 
comme  le  petit  doigt;  jetez-les  dans  l'eau  bouil-  - 
lante  avec  du  sel  et  un  demi-verre  de  vinaigre; 
lorsqu'ils  seront  cuits ,  on  les  égoutte  dans  une 
passoire  et  sur  un  linge  blanc:  car  ce  légume  ne 
saurait  jamais  être  trop  égoulté. 

Accommodez-les  ensuite  comme  il  va  être  dit. 

Concombres  à  la  maître-d hôtel.  (Entremets,) 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  manié  de 
persil,  ciboule  hachés,  sel^  poivre;  faites^y  sauter 

vos  concombres  et  les  servez  sur  un  plat  chaud. 

Concombres  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  manié  de 
farine  j  mouillez  de  crème  ou  de  bouillon  ;  faites- 
y  sauter  vos  concombres  et  liez  la  sauce  avec  2 

jaunes  d'œufs,  hors  du  feu;  lilet  de  vinaigre. 

Concombres  à  la  béchamel.  (  Entremets.  ) 

Préparés  comme  ci-dessus  et  seulement  blan- 
chis, TOUS  les  achevez  de  cuire  dans  du  bouillon  ; 

égouttez-les  et  les  servez  dans  une  béchamel. 

Concombres  farcis.  (Entremets.) 

Coupez  un  bout  du  côté  de  la  queue  et  videz 
l'intérieur  avec  la  queue  d'une  fourchette  ;  pelez- 
les.  Vqus  avez  préparé  une  farce  de  viande ,  de 
poisson,  ou  de  godiveau,  dont  vous  les  farcissez. 
Rebouchez -les  avec  les  bouts  que  vous  en  avez 
ôiés ,  en  les  faisant  tenir  avec  des  brochettes  de 
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bais.  Enveloppez -les  chacua  d'un  linge;  mettez* 
les  dans  une  casserole  large  avec  du  beurre ,  un 

bouquet  garni,  du  bouillon;  faites  mijoter  deux 
heures;  retirez-les,  faites  réduire  le  mouille- 
ment ,  liez  avec  de  la  fécule  et  servez  sous  les  con- 
combres. 

Concombres  frits.  (  Entremets  )• 
Coupez  les  concombres  par  tranches  en  lon- 
gueur, essuyez-les  et  les  faites  frire.  On  peut 
aussi  les  mettre  dans  la  pâte  comme  des  salsifis. 

Salade  de  concombres.  (Hors-d'œuvre.) 

Coupez-les  par  rondelles  minces ^  mettez -les 
mariner  une  heure  dans  du  vinaigre  et  du  sel  ; 

égouttez-les,  et  y  ajoutez  poivre,  huile  et  vinaigre. 

AUBERGINES  sur  le  gril.  (Hors-d'œuvre.) 

Coupez-les  en  deux  dans  leur  longueur;  met- 
tez-les sur  un  plat;  saupoudrez -les  de  sel  fin  et 
poivre;  arrosez  d'huile  fine;  laissez  mariner  une 
demi -heure  ;  faites-les  griller  en  les  arrosant  avec 
la  marinade. 

Aubergines  farcies,  (Entremets.) 

Prenez  3  aubergines  bien  mûres,  fendez-les 
en  2  dans  leur  longueur;  retirez  une  partie  de 

la  chair  sans  percer  Técorce,  et  la  hachez  ;  mettez- 
la  dans  un  vase  creux  pour  purger  un  peu  ;  ajou^  « 
tez  sel»  poivre  et  un  peu  de  vinaigre;  laissez  une 
heure;  ensuite,  hachez  persil  et  fines  herbes,  un 
ognon ,  la  moitié  d'une  gousse  d*ail,  échalote; 
passez  le  tout  au  beurre;  pressez  votre  chair 
d'aubergines,  et  ajoutez-la  à  cet  assaisonnement. 
Faites  tremper  gros  comme  doux  œufs  de  mie  de 
pain  dans  du  bouillon  ou  du  lait;  pressez  et  pilez; 
ajoutez  une  demi-livre  de  chair  à  saucisses,  que 
vous  pilez  avec;  ajoutez  toute  votre  composition, 
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» 

assaisonnez,  pilez  un  peu,  farcissez  vos  aubergi- 
nes ;  saupoudrez  de  chapelure  de  pain  ;  arrosez 
de  beurre  »  et  faites  cuire  sous  le  four  de  cam* 
pague. 

xovLkTVA  farcies.  (Entremets.) 

Rafraîchissez  d'un  coup  de  couleau  du  côté  de 
la  queue  une  douzaine  de  tomates;  videz-les  avec 
une  cuillère  sans  les  crever;  passez  cette  pulpe, 
pour  en  séparer  les  pépins;  failes-la  réduire  en 
purée  un  pen  épaisse.  Mêliez  dans  une  casserole  2 
cuillerées  d'buile,  persil,  ail,  échalotes  hachés, 
passez  ces  fines  herbes  un  peu  sur  le  feu;  ajoutez-y 
un  peu  de  lard  râpé,  de  la  mie  de  pain  que  vous 
aurez  fait  iremper  dans  du  bouillon,  et  votre  pu* 
rée  de  tomates  bien  pressée,  poivre,  sel,  muscade,  2 
jaunes  d'œufs  ;  le  tout  étant  refroidi  et  bien  mêlé, 
farcissez  les  tomates ,  que  vous  saupoudrez  de 
chapelure,  et  posez-les  sur  une  tourtière;  arrosez- 
les  de  beurre  fondu;  faites-les  cuire  feu  dessus  et 
dessous,  et  servez. 

poTiaoNy  CITROUILLE^  GiRÀUMON.  (Entremets.) 

Épluchez  et  coupez  par  morceaux,  que  vous 
jetez  dans  Teau  bouillante  avec  du  sel;  faites-les 
cuire  assez  pour  qu'ils  puissent  passer  en  purée 
.  à  la  passoire;  mettez  fondre  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  verre  de  crème  ;  ajoutez 
la  purée  de  potiron,  poivre,  sel,  une  pincée  de 
farine  ;  faites  mijoter  un  quart  d'heure;  liez  de 
jaunes  d'œufs  et  servez. 

Outre  la  manière  de  les  employer  en  purée,  on 
peut  aussi  les  servir  coupés  par  petits  morceaux 
*  cuits  à  l'eau  et  sel,  égouttés  et  assaisonnés  dans 
la  casserole  avec  beurre,  persil  et  ciboules  hachés, 
sel ,  poivre. 
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Nai^  à  la  poulette.  (Entremets.) 
Tournez  en  forme  de  petites  poires  une  tren- 
taine de  navets;  jetez-les  dans  Teau  bouillante 
pour  les  blanchir;  mettei  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  farine;  fai- 
tes un  rouxblanc,  que  vous  mouillez  avec  du  bouil« 
Ion  \  mettez-y  cuire  vos  navets  el  faites  réduire  la 
sauce  à  son  point;  ajoutez  une  cuillerée  de  sucre 
en  poudre;  au  moment  de  servir,  liez-les  de  3 
jaunes  d'œufs  et  un  peu  de  bon  beurre  frais« 

Navets  à  la  béchamel.  (Entremets.) 

Tournez  les  navets  d'^ale  grosseur,  £akiies-les 
blanchir  et  cuire  après  dans  du  bouillon  ;  étant 

cuits,  servez -les  sous  une  sauce  à  la  béchamel. 

Jfavets  au  sucre.*  (Entremets.) 

Épluchez  de  petits  navets,  que  vous  faites  re- 
venir 4  la  casserole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  sont 
dorés,  vous  les  èlupoudres  de  sucre ^  d'un  peu 
de  sel,  et  les  mouillez,  si  vous  voulez,  d'une  cuil- 
lerée ou  deux  de  bouillon  :  couvrez  p  achevez  de 
cuire  doucement,  et  servez. 

Navets  glacés  en  forme  de  poires.  (Entremets.) 
Prenez  de  gros  navets  tendres  et  point  creux , 

pelez-les  et  donnez-leur  la  forme  ;  failes-les  blan- 
chir iO  minutes  à  Teau  bouillante*  Beurrez  le  fond 
d'une  casserole,  placez-y  vos  navets;  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  pondre,  niouillez  de  blond  de 
veaUy  ou  autre  coulis  ou  jus  clair  :  faites  un  rond 
de  papier,  que  vens  beurrez  et  mettez  sur  yds  na- 
vets ;  feiles-les  aller  en  coramençant\in  peti  vite, 
et  ensuite  doucement,  feu  dessus  et  dessous.  Étant 
cuits,  dresrsez-les  comme  une  compolede  poires 
«tlejuftiiwsom. 
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Purée  de  nai^eis.  (Eulvemeis.)  * 

Coupez-les  très-mînce  et  les  faites  blanchir  et 
ensuite  égoutter:  mellez-les  à  la  casserole  avec 
«tt^n  morceau  de  beurre,  sel  et  poivre,  et  les 
y  laissez  mijoter  sur  un  feu  très-doux  av€«5  du 
Jus,  sivousen  avez,  Jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  pu- 
rée, et  vous  la  servez  seule,  ou  sous  un  rôti  ou 
des  côtelettes,  en  entrée. 

NaifBts  à  la  moutarde.  (Entremets,) 

Blanchis  et  égouttés,  vous  pouvez  les  servir  à 
la  sauce  blanche  et  à  la  moutarde,  que  vous  dé- 
layez ensemble. 
Nwets  aux  pommes  de  terre.  (Entrennets.) 

Prenez  des  navels  de  Freneuse ,  faites-les  cuire 
à  Feau  bouillante  avec  de  petites  pommes  déterre 
longues;  retirez-les  avec  précaution  et  les  dressez 
sur  le  plat}  faites  fondre  à  la  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre  frais  ;  mêlez -y  de  la  moutarde  et 
du  sel,  versez  sur  le  plat. 

Navets  au  jus.  (Entremets.) 

Coupez  vos  navets  par  morceaux  ;  faites-les 
roussir  dans  du  beurre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon et  du  jus;  assaisonnez  ;  faites^les  cuire  à  petit 
\  feu  ;  et  servez  à  courte  sauce. 

CAROTTES  • 

Ragoût  de  carottes.  (Entremets.) 

Ratissez  et  lavez  vos  carottes,  mettez-les  blan- 
chir à  feau  bouillante,  coupez-les  en  filets,  pas- 
sez-les au  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel, 
poivre,  persil  haché,  faites-les  cuire  et  mouillez 
avec  duJail;  quand  la  cuisson  est  faite,  liez  de 
jaunes d'cçufs  et  servez. 

Si  c'est\^u  gras,  mettez-les  dans  une  casserole 
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avec  des  tranches  de  lard ,  persil ,  ciboules,  sel , 
IK>ivre;  mouillez  avec  du  bouillon  et  du  jus^  iai- 
tes  cuire  et  réduire  à  courte  sauce  ;  servez  le  tout 

ensemble. 

Carottes  à  la  fnattr&^hétel.  (Entremets.  ) 

Tournez-les  en  petits  bouchons;  et  faites-les 
cuire  dans  de  l'eau  avec  du  sel  et  du  beurre.  Met- 
tez dans  une  casserole  du  beurre,  persil  et  ci- 
boules bacbés,  sel  et  gros  poivre  |  mettez-y  vos 
carottes  égouttées^  sautea-les  et  serves. 

Carottes J rites.  (Entremets.) 

Coupez -les  en  ronds,  faites-les  blanchir  un  mo- 
ment et  les  mettez  dans  la  friture ,  retirez-les  et 
les  servez  bien  chaudes. 

Carottes  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds  et  les  faites  blanchir  6  mi- 
nutes; meitez-Ies  dans  une  casserole  avec  beurre, 
bouillon,  un  peu  de  sucre  :  faites  cuire  et  réduire  ; 
ajoutez  un  nior^^d  de  beurre,  fines  herbes,  une 

cuillerée  de  jus,  faites  cuire  un  bouillon  et  ser- 
vez garni,  si  vous  voulez,  de  croûtons  frits. 

Carottes  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Ratissez  et  coupez-les  par  tranches;  mettez-les 

cuire  à  Tcau  bouillante,  sel,  beurre  ou  graisse  . 
de  volaille;  quand  elles  sont  cuites,  égouttez; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ^ 
avec  2  cuillerées  de  farine,  que  vous  mêlez  avec 
le  beurre  :  assaisonnez,  et  mouillez  avec  du  bouil- 
lon ou  de  Teau  ;  quand  votre  sauce  sera  liée,  ajou- 
tez une  liaison  de  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  sucre 
et  vos  carottes» 

Carottes  aum  fines  herbeSé  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédentes;  égouttez  ; 

so 

Diyiiized  by  Google 


'ij^m  '  LÉGUMES* 

incitez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  2  cuillerées  de  farioe,  i'ailes  un  roux,  et 
ajoutez  persil  haché;  assaisonnez,  mouillez  avec 
jus  ou  bouillon  :  laissez  un  peu  bouillir  voire  sauce  ; 
ajoulez  vos  carottes,  un  peu  decilron,  et  servez. 

BETTERAVES.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  au  four,  après  le  pain  retiré, 
dans  un  pot  de  terre  renversé,  posé  sur  un  lit  de 
paille  mouillée  :  il  ne  faut  pas  moins  de  8  à  40 
heures;  elles  sont  dé  beaucoup  préférables  à  celles 
cuites  dans  Teau.  On  les  sert  sur  la  salade  ou  en 
fricassée.  —  Pour  les  fricasser,  quand  elles  sont 
cuites  et  coupées  en  tranches,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  persil,  ciboules 
hachés,  un  peu  d'ail,  une  pincée  de  farine,  du 
vinaigre,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un  quart 
d'heure.  On  les  sert  encore  à  la  sauce  blanche. 

SALSIFIS  ET  SCORSONÈRE* 

Les  salsifis  sont  blancs  et  se  récoltent  la  pre- 
mière année.  Les  scorsonères  sont  noires,  et  ne 
se  récoltent  que  la  seconde  année:  elles  sont  plus 
tendres  et  préférables. 

Salsifis  ou  scorsonères.  (Entremets.) 

Katissez-les  et  jetez-les,  à  mesure  que  vous  les 
préparez,  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis  de 

Teau  et  du  vinaigre  :  retirez-les  et  faites-les  cuire 
*  dans  beaucoup  d'eau ,  en  les  y  jetant  lorsqu'elle 
bout,  avec  un  peu  de  sel  et  une  cuillerée  de  fa- 
rine; quand  ils  sont  cuits,  égouttez-les  et  les 
assaisonnez  d'une  des.  manières  suivantes  : 

Pour  les  faire  frire  :  il  faut  les  faire  mariner 

dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre,  un 
moment  avant  de  vous  en  servir,  ensuite  trem- 
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pez-les  dans  une  pâte  comme  il  est  indiqué  aux 
artichauts  ;  faites  frire  de  belle  couleur. 

i  A  la  poulette  :  Faites  une  sauce  à  la  poulette, 
comme  pour  les  carottes,  et  liez  avec  des  jaunes 
d'œufs  ;  ajoutez  tos  salsifis  et  jus  de  citron,  servez. 

A  la  sauce  blanche  :  On  les  sert,  chauds,  sous 
une  sauce  blanche  ou  sous  une  béchamel. 

A  la  sauce  blonde  :  Servez -les,  chauds,  sous 
une  sauce  blonde. 

Au  jus  :  On  les  fait  revenir  dans  une  casse- 
role avec  graisse  et  iarine }  ajoutez  du  bouillon , 
jus,  sel,  poivre , muscade. 

A  la  maître  d'hôtel:  Mêlez -les,  chauds,  avec 
du  beurre  manié  de  persil  et  ciboule  hachés  fin , 

sel ,  poivre  blanc. 

Au  fromage  :  Mêlez-les  avec  beurre ,  fromage 
râpé ,  poivre  blanc. 

En  salade  :  Coupez-les  d'une  égale  longueur; 
mettez -les  dans  un  vase  creux;  assaisonnez 

comme  une  salade,  et  sautez-les  pour  les  retour- 
ner :  dressez  dans  votre  saladier;  ayez  soin  qu'ils 
soient  blancs  et  employez  du  poivre  blanc. 

Les  feuilles  composant  le  cœur,  qui  naît  à  la 
racine,  se  mangent  en  salade  quand  elles  sont  pe- 
tites et  assez  blanches.  Les  cœurs  étant  gros,  on 
les  lie  par  bottillons  et  on  les  fait  cuire  comme  les 
racines  pour  servir  au  jus  ou  à  la  sauce  blonde. 

PATATES.  (Entremets.) 

Il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  pommes 
de  terre.  Ce  sont  des  racines  en  forme  de  pommes 
de  terre  très-longues  ;  quand  elles  ont  une  odeur 
de  rose,  elles  ne  peuvent  se  garder  longtemps.  Ces 
racines  sont  fort  délicates  et  d'une  saveur  su- 
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crée.  On  les  fàil  cuire  à  Teau  avec  un  peu  de  rcI. 

On  les  fait  frire  après  les  avoir  marinées  avec 
de  l'eau-de^vie  et  de  Técorce  de  citroa«  On  se , 
sert  d'une  pâle  comme  pour  les  salsifis, 

Oa  les  fait  frire  aussi  au  beurre  comme  des 
pommes  de  terre* 

POMMES  DE  TERRE. 

Moyen  de  les  faire  cidre  pour  les  manger  à  la 

place  du  pain. 

Mettez  cuire  à  Teau  avec  du  sel,  dans  une  mar- 
mite de  fer;  retirez-les  aussitôt  qu'il  sera  possi- 
ble de  les  peler;  ôtez  la  peau;  videz  l'eau  de  la 
marmite  et  mettez  dedans  tos  pommes  de  terre 
pelces;  remettez  sur  le  feu  la  marmite  bien  cou- 
verte avec  les  pommes  de  terre  sans  eau;  laissez- 
les  le  temps  nécessaire  pour  qu'elles  achèvent  de 
cuire.  Observez  que  là  marmite  doit  être  de  fer, 
afin  qu'elle  ne  se  casse  pas  lorsque  vous  remettez 
vos  pommes  de  terre  cuire  à  sec. 

Autre  manière^  Pelez-les  et  les  faites  euiredans 
un  four  bien  propre,  ou  four  de  poêle,  ou  four 
HiHËL.  On  les  mange  ainsi  avec  du  beurre  frais 
et  du  sel,  ou  un  peu  de  beurre  maître  d'hdtel. 

Pommes  de  terre  à  lamaùre-^d'bôtel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  l'eafi  et 

les  pelez  ;  coupez-les  par  tranches  et  mellez-les 
ensuite  dans  une  casserole  avec  beurre  frais,  per- 
sil et  ciboules  hachés,  sel,  poivre,  un  filet  de 
vyiaigre:  faites  chauffer  et  servez.  En  place  de 
beurre  vous  pouvez  mettre  de  Thuile;  quand  elles 
sont  très«*petites,  on  peut  se  dispenser  de  les  cou* 
per  par  tranches. 

Pommes  de  terre  à  la  parisienne.  (Ëntrem.) 
Mettez  un  morceau  de  beurre  ou  graisse  dans 
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uoô  casserole  avec  un  gros  ognon,  que  vous  aurez 
coupé  par  petits  morceaux  ;  quand  il  sera  de  belle 
couleur  mettez  un  Verre  d*eau  et  vos  pommes  de 

terre,  poivre  et  sel,  un  bouquet  garai  ;  faites  cuire 
à  petit  feu.  . 

Pommes  déterre  à  V  anglaise.  (Entremels.) 

Vous  laverez  bien  des  pommes  de  terre;  vous 
les  ferez  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel  et  vous  les 

éplucherez  :  quand  elles  seront  cuites,  vous  met- 
trez tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
cassei'ole;  vous  coupez  les  pommes  de  terre  en 
tranches,  et  vous  les  placez  dans  le  beurre  :  ajou- 
tez du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée; 
vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de  terre  dans 
le  beurre  :  ne  laissez  pas  tourner  le  beurre  en 
huile,  et  servez  sur  un  plat  très-chaud. 

Pommes  de  terre  à  VUalienne.  (Entremets.) 

Pelez  2  livres  de  pommes  de  terre  cuites  dans 
.  Feau  ;  pilez  ou  écrasez-les  ;  mèlez-y  6  onces  de 

beurre,  de  la  mie  de  pain  trempée  cuite  dans  du 
lait  et  refroidie  ;  ajoutez  ass^z  de  lait  pour  rendre 
le  tout  maniable,  puis  8  jaunes  d'œufs  frais  et  5 
blancs  battus  en  neige.  Dressez  en  pyramide  sur 
un  plaU  unissez  avec  un  couteau  et  faites  couler 
dessus  du  beurre  liquide.  Faites  cuire  de  belle  cou- 
leur au  four  modéré  ou  sous  le  four  de  campaj^ne, 
et  servez  tout  chaud  comme  une  omelette  souillée. 

Pommes  de  terre  sauce  blanche.  (Enlrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  l'eau  j 
pelez-les  le  plus  chaudes  qu41  est  possible;  cou» 
pez-les  ensuite  par  tranches;  arrangez-les  sur  le 
plat  que  vous  devez  servir  et  versez  dessus  une 
sauce  blanche,  faite,  s'il  est  possible,  avec  de  la 
ferine  de  pommes  de  terre. 
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Pommes  de  terre  à  la  sauce  blonde.  (Eutreni.) 

Vous  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  et 
mettez  une  sauce  bloade^  p.  152. 

Pommes  de  terre  à  la  crème.  (Entremets.) 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 

une  casserole,  plein  une  cuillère  de  farine,  du  sel, 
du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  du  persil 
et  de  la  ciboule  bien  hachés  :  vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  vous  y  mettrez  un  verre  de  crème,  vous 
placerez  la  sauce  sur  le  feu  et  vous  la  tournerez 
jusqu'à  ce  qu'elle  bouille;  vos  pommes  de  terre 
étant  cuites  et  pelées ,  coupez-les  en  tranches 
et  mettez -les  dans  votre  sauce  :  servez -les  bien 
chaudes. 

Pommes  de  terre  au  lard.  (Entremets.) 

Faites  frire  de  petits  morceaux  de  lard;  quand 
ils  seront  frits ,  niettez-y  une  demi-cuillerée  de 
farine  que  vous  faites  roussir  en  remuant  tou- 
jours; ajoutez  du  poivre  et  peu  de  sel,  bouquet 
de  persil,  thym  et  laurier;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, sinon  avec  de  l'eau  ;  laissez  bouillir  5  minu* 
les,  mettez  alors  vos  pommes  de  terre  crues,  bien 
épluchées  et  lavées ,  et  coupées  par  morceaux  si 
elles  sont  grosses;  étant  cuites,  dégraissez  et  servez. 

Pommes  de  terre  à  Vétui'ée.  (Entremets.) 

On  les  fait  cuire  dans  Teau ,  on  les  pèle,  on  les 
coupe  par  tranches,  on  les  met  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre,  du  poivre,  du  .sel,  persil  et 
ciboule  hachés,  un  peu  de  farine;  mouillez  en- 
suite avec  du  bouillon  gras  ou  maigre,  un  bon 
verre  de  vin ,  plus  ou  moins ,  selon  la  quantité , 
et  on  sert  à  courte  sauce  quand  le  tout  est  bien 
assaisonné. 
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Pommes  de  terre  à  la  lyonnaise,  (Ëairemets.) 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à  l'eau, 
vous  les  coupez  par  tranches  et  les  mettez  dans 

une  casserole;  faites  une  purée  claire  d'ognons 
(voyez  Purée  d'ognonsy  p.  166).  Vous  la  versez 
dessus  ;  vous  tenez  les  pommes  de  terre  chaudes 
sans  les  faire  bouillir.  —  Autrement  vous  mettez 
dans  la  casserole  un  bon  morceau  de  beurre ,  8 
ognons  coupés  en  tranches  et  vous  les  passez  sur 
le  feu  ;  quand  ils  sont  bien  blonds,  vous  y  ajoutez 
une  pincée  de  farine  que  vous  mêlez  avec  les 
ognons;  du  sel,  poivre,  plein  une  petite  cuillère 
à  pot  de  bouillon  ou  d'eau,  un  filet  de  vinaigre, 
et  vous  ferez  mijoter  les  ognons  pendant  un  quart 
d'heure;  vous  les  mettrez  ensuite  &ur  les  pommes 
de  terre  et  les  servirez  cbaudes. 

Pommes  de  terre  à  la proi^ençale.  (Entremets.) 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 

une  casserole,  ou  6  cuillerées  à  bouche  d'huile, 
avec  le  zeste  de  la  moitié  d'une  écorco.4c  citron, 
du  persil ,  de  Tail  et  de  la  ciboule  bien  hachés, 
un  pou  de  muscade  râpée,du  sel,  du  poivre;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre;  vous  les  coupe- 
rez, si  elles  sont  trop  grosses;  vous  les  ferez  cuire 
dans  l'assaisonnement:  au  moment  de  servir  vous 
y  mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  en  purée.  (Entremets.) 

Prenez  des  pommes  de  terre  jaunes,  faites-les 
cuire  sous  la  cendre,  sinon  à  Teau  avec  sel,  pelez- 
les  et  passez -les  à  travers  la  passoire ,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  du  beurre  très-frais^  poivre 
blanc,  sel  ;  remuez  et  mouillez  avec  du  lait  jusqu'à 
ce  que  la  pàrée  soit  au  degré  convenable  ;  faites 
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bouillir  ua  instaat  sans  laisser  attacher)  aervez. 
On  peut  y  mettre  du  sucre  et  point  de  poivre. 

Pommes  de  terre  farcies.  (Entremets.) 

Prenez  8  grosses  pommes  de  terre,  lavea^-les  et 
pelez-les  ;  fendez-les  en  long  par  le*iniiieu  ;  creu- 
sez^-les  adroitement  avec  un  couteau  ou  une  cuil- 
lère, jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  à  l'épais- 
seur de  2  gros  sous.  Prenez  2  pommes  de  terre 
cuites  sous  la  cendre,  2  échalotes  hachées,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre,  un  petit  morceau  de 
lard  gras  et  frais,  une  pincée  de  persil  et  ciboule 
hachés;  pilez  le  tout  avec  poivre  et  peu  de  sel; 
formez-en  une  pâte  liée,  beurrez  rinlérieur  des 
pommes  de  terre;  emplissez-les  de  cette  pftte; 
que  le  dessus  soit  bombé;  garnissez  le  fond  d'une 
tourtière  avec  du  beurre  irais;  arrangez  vos  pom- 
mes de  terre  dessus  ;  placez  sur  un  feu  modéré  ; 
couvrez  du  four  de  campagne;  au  bout  d'une 
demi-heure^  si  le  dessous  et  le  dessus  des  pommes 
de  terre  est  rissolé ,  servez. 

Gâteau  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 
Faites  cuire  12  pommes  de  terre  jaunes  dans  la 
cendre  ou  au  four,  épluchez  et  mettez^les  dans 
•  une  casserole  avec  un  peu  de  sel ,  écorce  de  ci- 
tron râpé  ;  remuez  bien  sur  le  fourneau,  et  mettez 
un  môrceau  de  beurre  frais  ;  ajoutez  un  peu  de 
crème,  toujours  en  remuant,  et  du  sucre;  laissez 
un  peu  refroidir,  et  ajoutez  un  peu  d'eau  de  fleur 
d'oranger,  8  jaunes  d'œufs  et  4  blancs  seulement 
l^attus  en  neige;  battez  le  tout  ensemble;  mêlez 
àvec  votre  purée.  Beurrez  un  moule,  ou  une  cas- 
aerole,  et  enduisez*le  de  mie  de  pain  en  panure  : 
mettez-y  votre  composition ,  posez  Votre  moule 
sur  la  cendre  rouge,  le  couvercle  avec  feu  dessus, 
et  laissez  cuire  3  quarts  d'heure^^^ 
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Pommes  de  terre  en  galette.  (Entremeto.) 

Prenez  12  pommes  de  terre  longues,  rouges, 
cuites  sous  la  cendre;  pelez-les,  meiiez-les  cbau*. 
des  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  beurre  ; 
sel,  poivre,  un  verre  de  lait  ;  broyez  jusqu'à  ce  que 
le  beurre  soit  roèié  et  fondu.  Garnissez  le  fond 
d*un  plat  qui  aille  au  feu  d'une. légère  couche  de 
beurre  ;  versez  vos  pommes  de  terre  dessus  ;  éien" 
dez-les  de  1  épaisseur  de  2  doigts  ;  unissez  le  des- 
sus; marquez-le  en  losange  avec  le  dos  d'un 
couteau  ;  posez  le  four  de  campagne  chaud  et  plein 
de  braise  sur  votre  plat;  point  de  feu  dessous. 
Quand  le  dessus  est  doré  et  forme  une  croûte , 
servez.  Il  faut  environ  10  minutes. 
Pommes  de  terre  en  pyramide.  (Entremets,) 

Faites-les  cuire  à  leau;  épluchez;  écrasez, 
comme  pour  en  faire  une  purée;  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre  et  un 
peu  de  sel  fin;  mouillez  de  bon  lait;  laissez-les 
sécher;  à  mesure  qu'elles  se  dessèchent  mouillez- 
les  de  nouveau  ;  faites  cuire  et  laissez  prendre,  la 
consistance  nécessaire  pour  les  dresser  en  pyra- 
mide sur  le  plat;  unissez  bien  cette  pyramide,  et 
faites-lui  prendre  couleur  sous  le  four  de  cam- 
pagne; servez  chaud. 

Pommes  de  terre  frites.  (Entremets.) 

Vous  coupez  vos  pommes  de  terre  crues  par 
tranche^  vous  les  jetez  dans  une  friture  bien 
chaude  ;  quand  elles  sont  bien  cassantes  et  de  belle 
couleur,  vous  les  retireZi  les  saupoudrez  de  sel  iin| 
et  s^rvér  chaud. 

AiJrtrèment,  faîtes  une  pâle  comme  il  est  indi- 
qué page  328;  coupez  par  tranches  les  pommes 
de  terre  crues;  trempez-les  dans  cette  pâte;  faites 
frire  jusqu'à  parfaite  cuisson. 

90. 
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Pommes  de  terre  sautées  au  beurre.  (Eatrem.) 

Otez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues,  pe- 
tites et  rondes,  jeunes  de  préférence;  mettez  urt 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  po-  ; 
sez-la  sur  un  feu  ardent;  ajoutez-y  les  pommes 
de  terre ,  sautez-les  toujours  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  blondes;  alors  vous  les  égouUez  dans  une 
passoire,  vous  les  saupoudrez  de  sel  fin,  et  vous 
les  arrangez  sur  le  plat  sans  autre  assaisonnement* 

Pommes  de  terre  en  salade. 

Lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées,  on  les  coupe 
et  on  les  assaisonne  avec  de  Tliuile,  du  vinaigre, 
du  sel,  du  poivre  et  des  fines  herbes  :  à  la  place 
de  rhuile  on  peut  mettre  du  beurre  et  oe  la 
crème  ;  on  y  mêle,  si  Ton  veut,  des  cornichons 
coupés  par  tranches  et  des  betteraves,  des  anchois 
et  des  câpres. 

Pommes  de  terre  en  chemise.  (Hors-d'œuvre.) 

Cuites  à  Teau  et  sel,  ou  au  four,  on  les  sert 
sous  une  serviette,  et  chacun  les  mange  soit  au 
naturel,  soit  avec  du  beurre. 

Boulettes  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Prenez  des  pommes  de  terre  jaunes  rondes,  que 
vous  faites  cuire  à  l'eau,  et  les  épluchez  ;  écrasez- 
les  ou  les  pUez.  Pour  6  personnes,'ajoutez,  quand 
elles  sont  Irés-cbaudes,  4  œufs,  un  peu  de  créme^ 
persil, ciboules,  sel,  muscade;  mêlez  le  tout.  Pre- 
nez-en au  bout  du  couteau  le  quart  d'une  cuillerée 
à  bouche,  que  vous  faites  glisser  dans  la  friture  bien 
chaude.  Celte  pâte  renfle  et  forme  des  espèces  de 
peis-de-nonne. 

Boulettes  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 

On  peut  faire  un  hachis  avec  des  pommes  de 
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terre  ;  pour  cela,  lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées, 
ou  les  écrase  et  on  les  mêle  dans  du  hachis  de 
viande  avec  beurre,  sel,  poivre,  persil, ciboule, 
échalote  hachés,  un  ou  2  œufs;  mêlez  bien  le  tout 
ensemble;  iaites-en  des  boulettes,  que  vous  trem- 
pez d'un  peu  de  blanc  d*œuf  :  faites-les  frire,  et 
servez  garnies  de  persil  ou  avec  une  sauce. 

Duchesses.  (Entremets.) 
Faites  cuire  à  l'eau  et  sel  ou  au  four  42  pommes 

de  terre  jaunes;  pelez,  écrasez  et  passez-les  en 
purée;  mêlez -y  du  beurre,  4  œufs,  persil  haché, 
sel  ou  sucre,  si  on  veut,  et  point  de  persil  ;  prenez* 
en  dans  une  cuillère,  formez  une  boule  et  l'a- 
platissez comme  une  petite  galette  j  posez-les 
au  fond  d'une  large  casserole  à  sauter,  dans  du 
beurre  bien  chaud;  étant  colorées,  retournez-les 
et  les  servez  brûlantes.  Si  on  ne  met  pas  de  persil 
on  ajoutera  de  la  crème  cuite  (bouillie  et  réduite)^ 
on  mêlera  bien  et  on  fera  cuire  de  même.  On 
peut  les  fariner  avant  de  les  sauter ,  et  ou  peut 
aussi  en  faire  des  boulettes  au  lieu  de  les  aplatir. 
Si  on  a  un  mortier  on  pilera  la  purée  et  on  ajou- 
tera chaque  chose  à  mesure  en  pilant. 

TOPINÀMBODIIS. 

On  les  fait  cuire  à  Teau  salée  comme  les  pom-> 
mes  de  terre,  et  on  les  mange  avec  une  sauce  blan- 
che, ou  à  la  maître-d'hôlel  5  ou  en  salade.  Étant 
pelés,  on  les  coupe  par  quartiers  et  on  les  fait 
frire  comme  les  pommes  de  terre.  On  en  met 
dans  les  ragoûts  en  place  de  fonds  d'artichauts. 

TRUFFES. 

On  les  choisit  grosses,  pesantes,  le  plus  rondes 
qu'on  le  peut,  noires  en  dessus  et  marbrées  en 
dedans,  miez  dures    d'une  odeur  agréable.  Elles 
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entrent  dans  uae  iniioité  de  ragoûts ,  auxquels 
elles  donnent  un  goût  exeeilent.  On  doit  les  later 

à  plusieurs  eaux  Iroides,  avec  une  brosse,  jusqu'à 
00  que  l'on  soit  bien  certain  qu  il  n'y  reste  pas 
un  grain  do  sable*  filles  doivent  être  pelées  toutes 
les  fois  qu'on  les  emploie  dans  des  volailles  ou  des 
ragoûts  et  les  pelures  employées  dans  la  iarce. 

Truffes  au  naturel.  (Hors-d'œuvre.) 

Prenez  de  belles  truffts  bien  lavées  et  nettoyées , 

enveloppez  chacune  de  5  ou  6  morceaux  de  papier, 
que  vous  mouillez  après,  et  les  faites  cuire  dans 
la  cendre  chaude  pendant  une  bonne  heure  ;  ôtez 
le  papier,  essuyez  les  truffes  et  serves^  chaudement 
dans  une  serviette. 

Truffer  au,  vin.  (Hors-d'œuvrot) 

Vous  les  faites  outre  entières  dans  une  casse- 
role avec  du  lard  haché,  bouquet  garni,  une  gousse 
d'ail,  jus,  bouillon  et  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc  Serves  sous  une  serviette  pliée.  Voyez 

l'article  Ragoût  de  truffes  et  Dinde  aux  truffes. 

Il  est  prudent,  même  en  ne  faisant  usage  que 

des  champignons  cultivés  sur  couches ,  de  ne 
point  se  servir  de  ceux  qui  ont  été  récoltés  trop 
vieux.  On  doit;-en  outre,  mettre  quelques  heures 
entre  le  moment  de  leur  récolte  et  celui  où  on 
les  emploie;  on  les  épluche,  on  coupe  les  plus 
gros  en  plusieurs  morceaux,  en  les  jetant  à 
mesure  dans  de  l'eau  froide  avec  un  peu  de  vinai- 
gre, ce  qui  d'ailleurs  les  empêche  de  rougir;  en- 
liii  dans  les  ragoûts ,  on  ne  doit  en  mêler  qu'après 
les  «vour  fait  bien  égoutter.  On  fera  blanchir  à 
Veau  bouillante,  avec  un  peu  de  vinaigre,  ceux 
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dont  OA  M  défiera.  Yojas  Chmpigwm^  arûcte 
des  PnoPRiiTts  dbs  aumekts* 

Champignons  en  caisse*  (Ëotremels.) 
Prenez  des  champignons,  que  vous  épluchez  et 
coupez  en  morceaux;  faites  une  caisse  de  papier, 
que  vous  beurrez  ;  mettez  dedans  vos  champigoons 
avec  beurre,  persil,  ciboule,  échalote  hachés,  sel, 
poivre;  metlez-les  sur  le  gril  Qt  failes  cuire  à  un 
jfeu  doux  :  servez  dans  la  caisse. 

Champignons  sur  le  gril.  (Hors-d'œuvre.) 

il  faut  choisir  les  gros  ;  on  les  épluche  èt  on  en 
ôte  la  tige;  on  les  place  sur  le  gril  de  manière 
qu'ils  aient  en  dessus  leur  creux,  que  Ton  remplit 
de  beurre^  sel,  poivre  et  fines  herlies,  au  n^omeot 
de  servir 9  comme  on  fait  pour  des  rognons  de 
mouton  à  la  brocheUe.- 

Champignons  en  fricassée  de  poulet.  (Entrein,) 

Épluchez  et  coupez  les  champignons  s'ils  sont 
gros ,  failes«les  blanchir  ;  remettez-les  à  Teau  froide 
et  les  essuyez  bien.  Mettes-les  dans  une  casserole 
avec  un  morceau  de  beurre;  faites  revenir  ;  ajou- 
tez une  pincée  de  farine^  sel  et  poivre,  un  bouquet 
de  persil  ;  mouillez  avec  du  bouilkm.  Faites  une 
liaison  de  jaunes  d'œufs  avec  une  demi-cuillerée 
de  vinaigre  au  moment  de  servir. 

Cr^ie  aux  champignons.  (Ëntremets.) 

Mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  lors^ 
qu'ils  sont  passés  sur  le  feu,  ajoutes  une  pincée 
de  farine  et  Ynouillez  avec  de  Teau  chaude  ou  du 
bouillon  chaud  et  un  peu  de  sel.  Quand  ils  sont 
cuits,  et  que  la  sauce  en  est  tarie^  mettez  une  liai- 
son de  jaunes  d'œufs  et  de  crème.  Faites  frire  dans 
le  beurre  une  bonne  croûte  de  pain,  que  vous  met- 
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tez  dans  le  fond  du  piatqu  on  doit  servir;  versez 
les  champignons  dessus,  et  servez  bien  chaud. 

MORILLES  ET  MOUSSERONS. 

A  Tétat  frais,  épluchez  les  et  les  lavez  si  elles 
ont  de  la  terre*  Mettez-les  à  la  casserole  dans  Teau 
ou  vin  blanc  et  bouillon,  assez  pour  qu'elles  bai- 
gnent, bouquet,  ognon;  faites  chauffer  une  demi- 
heure,  sans  bouillir,  puis  ensuite  mijoter  et  ré- 
duire 3  quarts  d'heure.  Servez-vous-en  comme  des 
champignons.  —  Coupés  en  filets  ou  en  met  dans 
une  omeleUe. 

Sur  quelques  champignons  que  Von  /ail  sécher. 

Morilles  9  mousserons.  —  On  con- 
naît peu,  dans  les  villes,  et  on  ne 
fait  oas  à  la  campagne  tout  l'usage 
que  Von  pourrait  de  la  morille,  qui, 
cependant,  donne  un  goût  fort  agréa- 
ble aux  sauces  et  dont  le  fumet  par- 
ticipe de  celui  du  champignon  et 
même  un  peu  de  la  truflTe.  Son  pé- 
dicule ou  pied  est  cylindrique,  uni, 
long  de  6  à  8  centimètres.  On  recon- 
naîtra la  morille  à  son  chapeau  ovale, 
crevassé  de  cellules,  un  peu  comme  celles  des 
abeilles. 

On  la  trouve,  en  avril  et  mai,  au  bord  des 

.  fossés  un  peu  humides,  des  bois,  des  haies,  au 
pied  des  ormes  et  des  frênes.  KHc  est  du  genre 
botanique  Phailus.  —  La  morille  sert  aux  mêmes 
usages  que  les  champignons ,  surtout  comme 
assaisonnement.  Mais,  si  elle  fait  beaucoup  va- 
loir les  ragoûts  en  leur  communiquant  plus  de 
parfum  que  le  champignon,  son  usage,  quand 
on  en  fait  le  principal  du  ragoût,  est  moins  agréa- 
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ble  que  celui  de  ce  dernier ,  sans  doute  à  cause 

de  son  goûL  trop  prononcé.  —  11  faut  avoir  soin, 
en  la  récoltant^  de  la  couper^  et  non  de  l'arracher, 
afin  de  ne  pas  enlever  de  la  terre  qui  la  salirait 
en  entrant  dans  les  cavités  du  chapeau  qui  la 
couronne.  —  On  en  fait  usage  à  l'état  frais  eu  la 
lapant  le  moins  possible  pour  ne  pas  en  perdre 
le  parfum.  Il  y  en  a  deux  espèces ,  une  grise  et 
la  blanche  que  Ton  préfère.  On  les  fend  en  2  ou 
en  4,  et  on  les  enfile  en  guirlandes  pour  faire 
sécher  et  conserver. 

Le  mousseron,  agaricus  albellus^  Mousseron 
VRAI,  est  un  petit  champignon  à  cha- 
peau d'abord  sphérique,  et  ensuite 
campanulé,  de  4  à  6  centimètres, 
épais,  couvert  d' une  peau  sèche  comtne 
celle  d*un  gant,  pied  très-épais  et  court,  blanc- 
jaunâtre.  Il  se  trouve  en  mai  et  jum  sur  les  fri- 
ches et  dans  les  bois.  —  Le  faux 
mousseron,  agaricus  ioridis,  à 
chapeau  d'abord  hémisphérique, 
puis  conique,  natt  en  groupes  sur 
les  soucbi^s,  dans  les  pâturages,  les  sables,  au 
bord  des  l  >is,  en  août  et  septembre.  Son  pied 
se  tortille  comme  une  corde  en  séchant.  —  Ces 
mousserons  remplacent  la  morille;  ils  se  dessè- 
chent et  s'accommodent  de  même. 

Le  mousseron  aromatique  diffère  du  vrai  mous- 
seron par  son  chapeau  r-  :x- 
tendre,  arrondi,  convexe.  11 
est  large  de  5  centimètres. 
Pied  blanc,  court,  épais,  tu- 
béreux  à  sa  base.  Commun 
dans  les  pâturages,  les  haies, 
les  bords  des  bois,  fin  mai,  sous  l'herbe;  corn- 
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mun  en  Bourgogne»  Cbair  blanche»  parfumée  » 
d*un  goût  très-fin. 

On  peut  confondre  avec  les  mousserons  plu- 
sieurs petits  champignons  de  même  couleur  et  de 
'  même  forme  qui  n'ont  point  son  goût  agréable. 
On  les  distinguera  paroe  que  la  surface  de  leur 
chapeau  n'est  pas  sèche,  qu'ils  sont  d'une  con- 
sislance  plus  molle,  que  leur  support  est  Qveixx 
et  cassant. 

'  Un  autre  ordre  de  champignons  offre  encore 
i  avantage  de  servir  secs  en  cuisine,  c'est  le  genre 
BoMus ,  qui  renferme  les  espèces  appelées  CBreus^ 

cèpe  bronzé,  cèpe  noir  (voir  la  fig,), 
ciJ^liSy  cèpe,  gyrole,  —  scraber^  -7 
auranliacuSj  gyrole  rouge.  On  trouve, 
à  bon  marché,  ces  champignons  secs 
à  la  halle  et  chez  les  marchands  de 
comestibles,  où  ils  sont  envoyés  de 
Gascogne  et  du  Bordelais.  Leur  étude 
serait  longue,  et  il  faudrait  de  grandes  ligures 
coloriées.  Plusieurs  se  trouvent  aux  environs  de 
Paris  et  dans  beaucoup  d'autres  lieux  en  France. 
On  les  coupe  par  tranches,  qu'on  enfde  et  qu'on 
fait  sécher.  Ils  tiennent  lieu  des  morilles. 

Pour  ikire  usage  des  champignons  secs ,  ainsi 
que  des  morilles,  on  les  lait  tremper  dans  un  peu 
d'eau  tiède  et  on  les  apprête  comme  des  frais. 
Des  amateurs  les  râpent  bien  secs  et  en  font  une 
poudre  d'assaisonnement  pour  les  sauces* 

MELONS  £T  FiGU£s.  (Uors-d'œuvre.) 

Les  figues  se  servent  au  premier  service  comme 
hors-d'œuvre  et  peuvent  faire  pendant  avec  le 
melon.  On  doit  les  dresser  l'un  et  l'autre  sur  des 
feuilles  de  vigne,  le  melon  découpé  par  tranches. 
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On  servira  du  sacre  en  poudre  à  côté  pour  les 

personnes  qui  Taiment  avec  ces  deux  A  uits. 

Manière  de 
servir  un  me* 
Ion  tout  dé<- 
coupé  et  où 
il  n'y  a  plus 
qu*à  déta- 
cher Textré- 
milédes  iraii- 
ches  pour  les 
offrir  dans  les 
~  assiettes. 

ŒUFS. 

Voyez  dans  les  Recettes  d'économie  domestique 
la  manière  de  les  conserver. 

OEufs  à  la  coque.  (Uors-d'œuvre.) 

Quand  Teau  bout,  mettez-les  dedans;  retirez- 
les  du  feu;  couvrez-les  5  minules  pour  les  laisser 
faire  leur  lait;  retirez-les  de  Teau  et  servez -les 
dans  une  serviette  :  de  celte  manière  on  est  tou- 
jours sûr  de  réussir  si  on  a  employé  une  quantité 
d'eau  suffisante.  Quand  on  a  un  coquetier  fail 
pour  servir  sur  la  table,  on  y  verse  promplement 
l'eau  t)ouillante  sur  les  œufs  et  on  les  sert  dans 
cette  eau  en  leur  laissant  5  minutes  pour  cuire. 

OEufs  sur  le  plat  dits  au  miroir*  (Entremets.) 

Étendez  un  peu  de  beurre  sur  un  plat  qui  aille 
au  feu ,  ou  du  beurre  en  maître  d'hôtel ,  cassez 

vos  œufs  dessus  avec  sel,  poivre,  et  2  cuillerées  de 
lait;  faites  cuire  à  petit  feu,  passez  la  pelle  rouge 
et  servez.  On  peut  les  saupoudrer  de  fromage  râpé. 
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Œufs  au  miroir  aux  asperges.  (ËntremeU.) 
Coupez  de  petites  asperges  en  petits  pois  ;  n'en 
prenez  que  le  tendre;  faites-les  cuire  un  quart 
d'heure  à  l'eau  bouillante;  mettez-les  après  dans 
une  casserole  avec  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
un  morceau  de  beurre;  passez-les  sur  le  feu; 
mettez -y  une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  un 
peu  d'eau;  faites  cuire;  assaisonnez  avec  un  peu 
de  sel,  et  très-peu  de  sucre;  la  cuisson  faite  et 
plus  de  sauce,  mettez-les  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  servir  ;  cassez  dessus  des  œufs,  q  ue  vous 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade ;  faites  cuire  sur  le  feu,  passez  la  pelle  rouge  ; 
servez  les  jaunes  mollets. 

OEufs  mollets.  (Entrée.) 
Faites  bouillir  de  Teau  dans  une  casserole,  dans 
laquelle  vous  mettez  le  nombre  d'œufs  que  vous 
jugez  à  propos;  laissez  bouillir  5  minutes  et  re- 
tirez-les promptement  dans  de  l'eau  fraîche  ^  : 
ôlez-en  doucement  les  coquilles  pour  ne  pas  rom- 
pre le  blanc.  Par  ce  moyen  vous  avez  des  œufs 
mollets  flexibles  sous  le  doigt  ;  vous  les  servez  en- 
tiers avec  une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce 
Robert,  sauce  piquante,  sauce  ravigote,  et  toutes 
sortes  de  ragoûts,  purées  ou  jus.  La  meilleure  est 
une  farce  d'oseille,  page  337. 

Œufs  à  la  béchamel.  (Entremets.) 
Coupez  en  rouelles  de  3  millimètres  d'épais- 
seur des  œufs  durs;  mêlez-les  à  une  sauce  bécha- 
mel, et  servez  bien  chaud. 

Œufs  pochés.  (Entrée.) 
Il  faut  faire  choix  d'œufs  le  plus  frais  possible. 

*  Il  faut  aussi  passer  les  œufs  durs  dans  de  l'eau  froide  en  sor- 
tant de  l'eau  bouMlante,  afin  de  pouvoir  en  enlever  facilement  la 
coquille. 
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On  met  une  casserole  aux  3  quarts  pleine  d'eau 

sur  le  feu,  2  cuillerées  de  vinaigre,  un  peu  de 
sel;  lorsque  l'eau  est  en  ébulliiion,  on  y  casse 
les  œufs  l'un  après  l'autre,  et  le  plus  près  de  l'eau 
possible,  afin  qu'ils  ne  tombent  pas  de  trop  haut, 
et  on  les  tâte  avec  le  doigt:  s'ils  sont  assez  molleis, 
on  les  retire  avec  précaution,  on  les  met  dans 
de  l'eau  tiède  pour  ensuite  les  parer,  les  égoutter 
sur  un  linge  elles  servir  au  jus,  à  la  béchannel,  sur 
des  ragoûts  de  chicorée,  asperges,  purée  d'oseille, 
de  céleri,  de  champignons,  et  toutes  autres  purées. 

L'opération  du  pocliage  ne  réussissant  pas  ai* 
sèment,  vojez  la  pocheuse,  page  47. 

OEiijs  en  matelote.  (Entremets.) 

Versez  dans  une  casserole  demi* litre  de  vin 
rouge  et  ajoutez  un  bouquet  garni,  un  ognon, 

gousse  d'ail,  sel,  poivre,  épices;  faites  bouillir 
10  minutes;  retirez  l'assaisonnement  avec  l'écu* 
moire  ;  pochez-y  6  œufs  frais  l'un  après  l'autre  en 
les  retirant  à  mesure  et  en  les  égouttant.  Dressez- 
les  sur  le  plat  sur  des  croûtes  de  pain.  Faites  ré- 
duire le  vin,  ôtez<*en  s'il  y  en  a  de  trop,  liez-le  de 
beurre  gros  comme  2  œufs  manié  d'une  cuillerée 
de  farine  \  versez  cette  sauce  sur  les  œufs  et  servez. 

CMufs  frits.  (Entremets.) 

Quand  votre  friture  est  bien  chaude,  cassez  de- 
dans les  œufs  un  à  un  pour  1«|  faire  frire;  faites 
en  sorte  quMIs  soient  bien  ronds  en  les  retournant 

dans  la  poêle,  et  ne  laissez  point  durcir  le  jaune. 
Vous  servirez  ces  œufs  de  la  façon  qu  il  est  dit 
pour  les  (Bufs  mollets^  môme  sauce  ou  ragoût. 

Œufs  aux  Jines  herbes.  (Entremets.) 
Mettez  dans  une  casserole  persil,  ciboule,  écha- 
lote, le  tout  haché;  sel,  poivre,  un  demi- verre  de 
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vin  blanc,  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ; 

faites  bouillir  sur  le  feu  un  demi-quart  d'heure; 
la  sauce  étant  liée  comme  il  faut,  dressez  sur  le 
plat.49s  œufs  frais  mollets,  mettei  la  siaiuce  des- 
sus, poudrez  avec  de  la  chapelure  de  pain  bien 
fine  :  servez  chaudement. 

OEufs  brouillés.  (Entremets.) 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  mettez  sim-  - 

plemcnt  les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  beurre  et  assaisonnez  \  faites-les  cuire  sur  un 
fourneau,  en  les  remuant  toujours.  Quand  ils  sont 
cuits,  servez-les  promptement.  En  maigre,  mettez- 
y  une  cuillerée  de  crème  et  les  faites  de  la  même 
foçon.  Pour  les  faire  avec  quelque  ragoAt  de  lé- 
gumes^ soitcé/m,  laitue^  chicorée^  pointes  d'a5- 
perges,  il  faut  que  le  ragoût  soit  Uni  comme  si 
on  était  prêt  à  le  servir  ;  hachez-les  fort  menu , 
et  en  mettez  un  peu  dans  vos  œufs  :  les  brouillez 
comme  les  autres.  Si  c'est  au  verjus,  après  avoir 
fait  cuire  les  grains  dans  Teau,  un  moment,  vous 
les  garderez  pour  en  faire  un  cordon  autour  des 
œufs. 

Œufs  au  verjus.  (Ëntremets.) 

Faites  fondre  dans  une  casserole  une  cuillerée 
de  graisse,  avec  un  peu  de  beurre  manié  de  farine; 
lorsque  le  tout  sera  fondu  et  commencera  à  de- 
venir blond,  ajoutez-y  un  demi-verre  de  jus;  liez 
votre  sauce ,  et  y  jetez  alors  8  ou  10  œufs  bien 
battus  avec  du  verjus;  tournez-les  continuellement 
avec  une  fourchette  pour  les  brouiller,  sur  un  feu 
doux  9  en  observant  de  n'y  mettre  que  pen  de 
verjus,  car  son  acidité  augmente  en  cuisant. 

Œufs  aux  petits  pois.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  petits  pois  verts  dans  du  bouil- 
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Ion;  lorsqu'ils  seront  cuiis  bien  moelleux ,  ajou-^ 
tez*y  quelques  croûtons  frits;  c»sez-y  des  œufs 

avec  sel  et  poivre,  et  les  failes  cuire  sur  un  feu 
doux;  feu  dessus  et* dessous ^  pour  les  cuire  bien 
également* 

CEu/s  à  la  tripe.  (Entremets.) 

Vous  faites  cuire  des  ognons  avec  un  bon  mor<* 
ceau  de  beurre  frais ,  et  très-doucement.  Étant 
cuits,  vous  y  mettez  du  sel,  une  cuillerée  de  fa- 
rine, une  tasse  de  crème^  et  gros  comme  une  noi- 
sette de  sucre  :  faites  mijoter.  Mettez  ce  que  vous 
voulez  d'œufs  durs  coupés  en  quartiers  et  servez. 
OEiifs  à  Vaurore.  (Entremets,) 

Faites  durcir  8  œufii ,  ôlei  les  coquiltès  ;  cou* 
pez-lesen  2  en  travers  par  le  milieu  ;  ôtez  les  jau- 
nes ,  que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec  un 
quarteron  de  beurre  irais^  fines  berbes,  sel  fin,  un 
peu  de  muscade  râpée ,  un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait  et  exprimée  ;  écrasez  le  tout 
ensemble.  Servez-vous  de  cette  l'arce  pour  rem* 
plir  les  blancs,  plus  que  pleins.  Prenez  un  plat  ou 
une  tourtière,  beurrez  lelondjCt  le  garnissez  d'une 
mince  épaisseur  de  farce ^  d'une  purée  ou  d'un 
ragoût;  arrangez  dessus  vos  16  moitiés  d'œufs, 
le  rond  en  dessous.  Couvrez  du  four  de  campagne 
bien  cbaud  ;  laissez  un  quart  d'heure,  et  servez. 
ÛËtf/ï  en  caisse.  (Entremets.) 

Pour  chacun,  vous  faites  une  petite  caisse  de 
fort  papier  collé;  mettez-y  du  beurre  grcB?comme 
une  noix^  fines  berbes»  faites  cbaufl'er  si^n  gril; 
cassez-y  un  œuf  que  vous  assaisotmez  ^  couvrez 
de  mie  de  pain,  ou  de  parmesan  râpé;  faites  cuire 
doucement  et  passez  la  pelle  rouge  dessus. 
QEitfs  au  beurre  noir.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre, 
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que  vous  faites  fondre  sur  le  feu  ;  quand  il  ne  crie 
plus,  vous  mêliez  dans  la  poêle  les  œufe  que  vous 
avez  eu  soin  de  casser  dans  un  plat  et  d'assaison- 
ner de  sel  et  poivre;  faites-les  cuire,  et  passez  i^ne 
pelle  rouge  par-dessus  pour  feire  cuire  le  jaune  ; 
servez  en  versant  dessus  une  cuillerée  de  vinaigre 
chauffée  à  la  poêle. 

Œiifs  à  Veau.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  une  casserole^  mettez  dedans  un  demi- 
litre  d'eau,  un  peu  de  sucre,  de  l'écorce  de  citron; 
faites  bouillir  un  quart  d'heure  &  petit  feu  ;  mettez 
ensuite  refroidir  ;  et  cassez  dans  une  terrine  7 
oeufs,  dont  vous  délayez  les  jaunes  et  un  blanc  avec 
ce  que  vous  avez  mis  refroidir  el  une  cuillerée 
d'eau  de  fleur  d'oranger  :  passez  ensuile  au  tamis, 
et  laites  cuire  au  bain-maris  dans  le  plat  que  vous 
devez  servir.  Pour  être  bien  faits,  ils  doivent  être 
un  peu  tremblants,  sans  avoir  de  l'eau  dans  le 
fond  :  cela  dépend  du  plus  ou  du  moins  que  vous 
mettez  .de  jaunes  d'œufe. 

OEu/s  au  lait.  (Entremets  sucré.) 

Cassez  6  œufs,  que  vous  délayez  avec  un  demi- 

quarleron  de  sucre  et  un  demi-litre  de  lait;  met- 
tez le  tout  dans  le  plat  creux  que  vous  devez  ser- 
vir ;  faites  cuire  3  quarts  d'heure  au  bain-maris, 

saupoudrez  de  sucre  en  poudre;  passez  la  pelle 
rouge  dessus,  et  servez  chaud  ou  froid. 

Autres  œufs  au  lait.  (Entremets  sucre .) 

Faites  bouillir  demi-litre  de  lait  avec  écorce 
de  citron  ou  vanille  et  du  sucre ,  un  peu  de  sel  f 
lorsqu'il  bout,  versez-le  dans  un  plat  où  vous  au- 
rez bien  battu  six  œufs  ;  remuez  bien  le  tout  en- 
semble; mettez  cuire  au  bain^maris,  couvrez  d'un 
couvercle  de  cuivre  ou  de  fer  avec  feu  dessus. 
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Quand  cda  est  pris,  saupoudrez  de  sucre  en  pou- 
dre et  passez  la  pelle  rouge  dessus;  servez  froid. 

Œufs  au  lait  à  la  minute.  (Entremets  sucré.) 

Mettez  du  lait  sur  le  feu  ;  quand  il  est  prés  de 

bouillir,  battez  dans  une  terrine  le  sucre  et  les 
CBufs  et  aussitôt  qu'il  bout  versez-les  dedans  peu  à 
peu  en  délayant  pour  qu'ils  ne  cuisent  pas.  Passez- 
les  de  suite  et  les  versez  sur  un  plat,  que  vous  placez 
sur  la  cendre  chaude  avec  un  couvercle  et  du  feu 
dessus  ;  ils  prendront  en  un  instant.  Mettez  dessus 
du  sucre  en  poudre  et  glacez-le  avec  la  pelle  rouge. 
QEu/s  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  un  demi-litre  de  lait,  2  cuillerées  à  bou- 
che d'eau  de  fleur  d'oranger,  un  demi-quarteron 
de  sucre  ;  mettez  le  tout  dans  une  casserole  y  et 
faites  bouillir  ;  prenez  six  œufs,  séparez  les  jaunes 
des  blancs;  battez  les  blancs  en  neige  bien  ferme 
et  les  saupoudrez  de  sucre  mêlé  de  vanille  en 
poudre  ou  de  fleur  d'oranger  pralinée  ^.  Quand 
votre  lai  ta  bouilli,  mettez  dedans  vos  œufs  en  neige 
par  cuillerée;  retournez-les  avec  une  écumoire, 
pour  Élire  cuire  de  tous  les  côtés  ;  quand  ils  sont 
cuits,  retirez-les  et  dressez-les  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir;  faites  lier  le  lait  sur  le  feu  avec  vos 
jaunes  d'œuis  délayés  dans  une  cuillerée  de  lait, 
yersez  sur  vos  œufs  à  la  neige ,  laissez  refroidir 
et  servez.  '  y. 

Gâteau  d'œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  séparez  les  blancs  et 
les  jaunes;  battez  les  blancs  très-ferme  et  les  ver- 
sez dans  un  moule  enduit  de  caramel  épaissi. 

*  Il  faut  sé  placer  dans  un  endroit  frais  pour  les  battre  dans 
rété.  Battez-les  avec  la  verfje  de  fer  étamé  (page  GO).  Ils  sont  à 
leur  point  quand  ils  supportent  un  œuf  entier.  11  faut  y  mêler  du 
sucre  en  poudre  quand  ils  commencent  à  se  mettre  en  neige. 
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Comme  ces  blancs  gonfleront  et  monteront,  il  faut 
d'abord  qu'ils  ne  remplissent  que  la  moitié  du 
moule*  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  avec 
un  couvercle  et  un  peu  de  feu  dessus;  faites  cuire 
un  quart  d'heure^  renversez-les  sur  un  plat;  faites 
bouillir  5  minutes  un  demi-litre  de  lait  avec  un 
f|uart  de  sucre,  de  la  vanille  ou  zeste  de  citron; 
laissez  refroidir  un  peu  :  battez  les  6  jaunes  d'œufs 
avec  de  Feau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'avex  rois 
ni  citron  ni  vanille,  et  les  y  versez  doucement; 
mêlez  )  tournez  sur  un  feu  doux  jusqu'à  consis* 
tance  de  crème.  Laissez  refroidir  et  servez  cette 
crème  autour  du  gâteau  de  blancs  d'œufs  dont  vous 
aurez  fait  égoutter  le  caramel  qui  aura  coulé  sur 
le  plat. 

OEuJs  à  Vardennaise.  (Entremets.) 

Battez  en  neige  des  blancs  d'œufs  que  vous  au- 
rez assaisonnés  comme  une  omelette  ;  versez  cette 
neige  sur  une  tourtière  beurrée  et  versez  aussi, 
à  travers  votre  neige,  4  ou  5  cuillerées  de  bonne 
crème  ;  placez-y  ensuite,  à  distance  égale,  les  jau* 
nés  entiers;  faites  cuire  proniptement,  feu  dessus 
et  dessous,  mais  à  feu  qui  ne  soil  pourtant  pas  trop 
vif.  Servez  sur  la  tourtière  sans  faire  attendre. 
Omelette  aux  fines  herbes  y  etc.  (Entremets.) 

Prenez  des  œufs, que  vous  mettez  dans  une  ter- 
rine avec  sel  lin,  poivre,  persil,  ciboules  hachés 
IrêS'fin,  un  pou  d  eau  ou  de  lait;  battez  bien  les. 
œufs;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poêle, 
mettez  dedans  les  œufs;  faites  cuire  Fomelette^ 
ayez  soin  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur  en  des- 
sous :  pliez-la  en  2  en  la  passant  dans  le  plat  que 
tous  ^vez  senrir« 

On  peut  la  servir  sans  Hnes  herbes,  et  alors  c'est 
une  omelette  au  naturel. 
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Une  omelette  fait  un  agréable  eflei  servie  sur 
une  sauce  tomate. 

Si  tous  toules  faire  des  omelettes  aux  rognons, 
aux  pointes  d'asperges^  aux  champignons,  il  faut 
que  le  tout  soU  cuit  et  assaisonné  comme  si  vous 
Touliez  le  servir.  Vous  hachez  ou  émincez  ces  ob- 
jets pour  qu'ils  se  mêlent  bien  dans  les  œufs.  Au 
fromage  d' Italie ^  on  le  mêle  avec  les  œufs;  aux 
truffés  ou  aux  morilles^  on  les  coupe,  crus,  par 
filets.  Battez  le  tout,  et  faites  ces  omelettes  dans 
une  poêle  comme  les  autres. 

Celles  que  Ton  fait  pour  servir  sur  une  farce  d'o*» 
seilley  laitue  ou  chicorée^  se  font  différemment. 
Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre  ^  comme  il  est 
dit  à  chaque  article  de  ces  herbes;  vous  les  dres- 
serez dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
trez dessus  une  omelette  où  il  n'y  aura  que  des 
œufs,  sel  et  poivre. 

Omelette  à  la  Célestine.  (Entremets.) 

Battez  bien  vos  œufs,  et,  pour  rendre  votre  ome- 
lette plus  légère )  mettez  dans  vos  œufs,  avant 
qu'ils  soient  dans  la  poêle,  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais;  il  faut  que  le  beurre  de  la  poêle  soit 
tHen  chaud  avant  de  mettre  vos  œufs  dedans. 
Omelettes  de  toutes  couleurs.  (Entremets.) 

Faites  4  petites  omelettes  à  la  Célestine ^  et  les 
colorez  en  incorporant  :  dans  l'une  du  vertd'^i- 
nard ,  dans  l'autre  de  la  tomate  ;  une  autre  sera 
blanche,  faile  avec  des  blancs  d'œufs,  tandis  que 
les  Jaunes  auront  été  employés  dans  une  qua* 
triéme  au  naturel  et  qui  deviendra  plus  jaune  au 
moyen  de  ces  jaunes  ajoutés.  On  les  sert  sur  le 
plat  en  rond  en  échelonnant  les  unes  sur  les  au- 
tres, et,  si  on  veut,  sur  une  sauce  tomate  pâle  au 
point  de  n'être  que  de  couleur  aurore. 
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Macédoine  d'omeleUes.  (Entreaieis.) 
Âu  lieu  de  servir  une  omelette  à  un  seul  goût, 

qui  peut  ne  pas  plaire  à  tous  les  convives,  on  fera 
une  petite  omelette  au  lard,  une  aux  fines  her- 
bes j  une  ou  naturel  et  une  au  fromage ,  sur  le 

même  plat  et  enlrelacccs  comme  ci-dessus. 

Omelette  au  fromage.  (Entremets.) 
Râpez  du  fromage  de  Gruyère,  que  vous  battez 
avec  des  œufs  et  une  tasse  de  crème  très-épaisse 
dans  une  terrine;  assaisonnez  de  poivre  et  d'un 
peu  de  sel  proportionné  au  degré  de  salaison  du 
fromage  ;  versez  le  tout  dans  la  poêle,  où  vous  avez 
fait  fondre  du  beurre  ;  faites  cuire  et  servez  chaud. 
On  peut  supprimer  la  crème.  —  On  peut  aussi  faire 
de  la  manière  suivante  :  Faites  une  omelette  or- 
dinaire; quand  elle  est  cuite,  vous  la  saupoudrez 
de  fromage  râpé,  vous  glacez  avec  la  pelle  rouge 
et  servez  chaud. 

Omelette  au  lard  ou  au  jambon.  (Entremets.) 

Coupez  le  lard  par  dés  et  faites-le  cuire  à  la  poêle 
avec  un  peu  de  beurre.  Vous  y  versez  ensuite  les 
œufs  battus,  épicés,  sans  sel.  Si  c'est  au  jambon, 
vous  le  coupez  par  petites  tranches  minces,  et 
faites  de  même. 

Omelette  au  thon  mariné* 
Hachez  iin  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
thon,  avec  une  pointe  imperceptible  d*ail  et  une 
un  peu  plus  forte  d'échalote.  En  hachant  le  thon 
vous  y  aurez  mêlé  et  haché  une  laitance  de  carpe 
blanchie  à  leau  un  peu  salée.  Vous  mettez  chauf- 
fer le  tout  dans  la  poêle  avec  du  beurre  :  aussitôt 
que  le  beurre  sera  fondu  vous  le  mêlerez  avec  6 
œufs  que  vous  aurez  battus;  vous  battrez  encore 
un  peu  et  verserez  de  nouveau  dans  la  pocle  pour 
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faire  romelette  à  la  manière  ordinaire,  en  remet- 
tant de  nouveau  beurre.  Vous  placerez  le  plat  où 
vous  devez  la  servir  sur  de  la  cendre  chaude  avec 
une  mallre-d'hôtel  composée  de  persil  haché  et 
de  beurre,  vous  la  servirez  bien  chaude  sur  cette 
maître-d'hôtel  avec  du  jus  de  citron.  Cette  ome- 
lette est  déjà  fort  délicate  sans  laitance. 

Omelette  aux  écrevisses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  écrevisses  comme  il  est  dit 
page  311  ;  épluchez-les  de  leurs  coquilles,  et  les 
pilez  en  en  réservant  les  queues  ;  pilez  aussi 
quelques  coquilles  très-ûn  avec  un  peu  de  beurre» 
pour  en  tirer  un  coulis  rouge;  cassez  des  œufs, 
bailez-les,  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  ajoutez  les 
écrevisses  pilées  et  les  queues,  du  coulis  rouge, 
mêlez  le  tout,  et  faites  cuire  à  la  pdèle. 

Omelette  à  rognon.  (Entremets.) 

Coupez  par  tranches  des  ognons,  que  vous  faites 

cuire  dans  du  beurre;  lorsqu'ils  sont  cuits,  mouiU 
lez-les  d'un  peu  de  lait,  sel  et  poivre;  mêliez  vos 
œufs  battus;  battez  le  tout ,  et  faites  cuire  à  la  poêle. 

Omelette  au  pain.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  verre  de  crème,  sel ,  poivre, 
un  peu  de  muscade;  quand  le  pain  a  bu  toute  la 
crème,  cassez-y  des  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette.  —  Autre.  Faites  frire 
du  pain  en  tranches  minces  et  l'ajoutez  à  des 
œufs  battus  pour  omelette. 

Omelelle  au  lait.  (Entremeis  sucré.) 

Cassez  4  œufs  et  y  mêlez  2  cuillerées  de  farine 
battue  avec  un  peu  de  lait  et  du  sucre  en  poudre. 

Faites  cuire  et  servez-la  couverte  de  sucre  en 
poudre. 

«» 
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Omelette  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 
Aux  œufs,  à  la  farine  et  an  lait  ci-desaus,  on 

•  ajoute  des  tranches  de  pommes  revenues  dans  la 
poôle  et  presque  cuites. 

Omelette  atix  croûtons.  (Entremets.) 

Faites  griller  des  tranches  de  mie  de  pain,  que 
vous  coupez  en  dés;  faites-les  revenir  et  cuire 
dans  la  casserole  avec  du  jus;  on  peut  y  entre- 
mêler des  filets  de  volaille  ou  perdrix  ;  vos  croû- 
tons étant  cuits  bien  moelleux,  battei  des  œufs  et 
y  mélangez  les  croûtons  et  les  filets  si  vous  en 
avez  mis  :  faites  cuire  votre  omelette  à  la  poêle, 
roulez-la  et  la  servez  dans  un  plat  chaud* 
Œufs  aiLX  macarons.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs;  retirez-en  3  blancs,  que 

vous  mettez  dans  une  terrine  avec  2  macarons, 
fleur  d'oranger,  citron  vert,  le  tout  haché  très-Un  ; 
sucre  râpé,  un  peu  de  sel ,  une  once  de  beurre, 
que  vous  faites  fondre;  mêlez  avec  les  œufs; 
battez  le  tout  ensemble  comme  pour  faire  une 
omelette  ;  feites  cuire  au  bain-maris  dans  le  plat 
que  vous  devez  servir;  quand  ils  sont  presque 
cuits,  glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle  rouge. 
Omelette  au  sucre.  (Entremets  sucré.) 

Battez  d'abord  séparémen  L  les  blancs  de  6  œufs , 
mêlez  aux  jaunes  un  peu  de  sucre  râpé  et  zeste  de 
citron  ;  ajoutez  les  jaunes  aux  blancs  et  battez  bien 
le  tout  ensemble,  en  y  joignant  un  peu  de  crème 
et  trè^-peu  de  sel  ;  mettez  alors  votre  omelette 
déns  la  poêle,  faites  cuire,  sucrez*la  encore, 
ployez -la  en  chausson,  saupoudrez-la  en  dessus 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus  j  servez  chaud. 

Omelette  au  rhum.  (Entremets  sucré.) 

Vous  dressez  sur  un  plat  Tomelette  sucrée  ci- 
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dessus  et  Tui  rosez  abondamment  de  rhum,  auquel 
vous  mettez  le  feu  au  moment  de  servir  sur  table. 

Omelette  aux  confitures.  (Entremets  êucré.)  . 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  battez  d*abord  les 
blancs  séparément  ;  mêlez  aux  jaunes  un  peu  de 

zeste  de  citron,  ajoutez  ensuite  les  jaunes  aux 
blancs»  et  battez  bien  le  tout  ensemble,  en  y.mê- 
'  lant  un  peu  de  crème  ;  faites-la  cuire  comme  à 
Vordinaire;  quand  elle  sera  cuite  mettez  dessus 
de  la  conlilureà  votre  choix,  pliez-la  en  chausson 
eu  la  dressant  sur  le  plat,  saupoudrez-la  de  su« 
cre  et  passez  la  pelle  rouge. 

Omelette  soufflée.  (Ëntreaiels  sucré.) 

Cassez  6  œufs ,  séparez  les  blancs  des  jaunes  ; 
mêlez  les  jaunes  avec  A  onces  de  sucre  râpé,  le  /  /'^ 
zeste  de  la  moitié  d'un  citron  haché  très-ûn 
fouettez  vos  blancs  d'œufs,  mêlez-les  ensuite  avec 
les  jaunes}  faites  fondre  sur  un  feu  un  peu  vif 
un  demi-quarteron  de  beurre  dans  un  plat  qui^wf^ 
aille  sur  le  feu  ;  quand  il  est  fondu ,  mettez  dedans  ^^•^^ 
les  œufs;  posez  sur  le  plat  votre  four  de  campagne 
trés-cbaudy  faites  cuire  5  minutes;  saupoudrez  de 
sucre  et  servez  chaud,  sans  perdre  une  minute. 

MÂCARONL  (Entremets.) 

Faites  bouillir  de  Teau  et  y  jetez  le  macaroni  : 
il  faut  de  6  à  iO  fois  autant  d'eau  que  de  maca- 
roni ;  on  emploie,  si  on  veut,  du  bouillon.  Quand 
il  est  cuit,  salez-le,  selon  que  le  fromage  te  sera 
plus  ou  moins;  laissez-le  encore  une  minute,  re- 
tirez du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  pour 
empêcher  de  cuire  davantage.  Faites  égoutier 
'  promptement  le  macaroni.  Mêlez -y  un  quarteron 
de  fromage  râpé  pour  une  demi- livre  de  maca* 
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roni,  ou  demi-livre  si  vous  voulez  ;  vieux  gruyère 

ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun;  du  poivre, 
versez  le  lout  sur  un  plat  creux  que  vous  devez 
servir  et  que  vous  avez  bien  beurré  ;  saupoudrez  de 
fromage  râpé;  couvrez  du  four  de  campagne  bien 
chaud  pendant  un  quart  d'heure  ;  servez  bien  doré. 

Macaroni  en  timbale.  (Entremets.) 

Faites  cuire  une demi-iivrede  macaroni,  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  ajoutez  une  once  de  beurre, 
du  poivre,  une  demi-livre  de  fromage,  vieux 
gruyère  râpé  ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun; 
sautez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  bien  fondu  ;  vous  avez  beurré  un  moule  ou 
une  casserole  et  Tavez  garnie  d'une  abaisse  de  pâte 
de  l'épaisseur  d'un  ou  deux  sous,  mettez  dedans 
votre  macaroni ,  et  couvrez-le  d'un  plateau  de 
pâte  de  même  épaisseur }  laites  cuire  sur  un  feu 
trés-doux;  couvrez  la  casserole  d'un  couvercle 
et  mettez  du  feu  dessus;  laissez  cuire  pendant  ' 
une  demi-heure  au  moins  \  quand  la  cuisson  est 
faite,  renversez  votre  macaroni  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir.  La  pâle  se  fait  comme  celle  pour  les 
puddings  3%  Si  on  craint  que  la  pâte  du  fond  et 
du  dessus  vienne  à  brûler,  on  peut  placer,  dessus 
et  dessous,  un  rond  de  papier  beurré. 

ENTREMETS  SUCRÉS. 

Voyez  aussi  pour  les  entremets  sucrés  les  ar« 
ticles  Œufs  et  Entremets  anglais. 

Carottes  en  entremets  sucré. 
Coupez  une  livre  et  demie  de  carottes  par  filets 
très-minces,  faites-les  blanchir  et  égoulter;  met- 
tez-les dans  une  casserole,  recouvertes  d'eau 
bouillante,  avec  une  livre  de  sucre  ;  quand  l'eau 
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sera  réduite  de  moîiié»  ajoutez  le  zeste  d'un  ci^ 
iron;  quand  elle  sera  réduite  à  3  cuillerées, 
exprimez-y  le  jus  de  2  citrons.  On  peut  donner  à 
ce  mets  la  forme  que  Ton  veut,  cela  dépend  du 
moule  dont  on  se  servira.  On  peut  le  servir  vis- 
à-vis  d'une  charlotte  russe. 

Charlotte  de  pommes. 

Pelez  et  épluchez  20  pommes  de  reinette ,  que 
vous  coupez  par  morceaux;  mettez-les  dans  une 

casserole  où  vous  avez  fait  fondre  un  morceau  de 
beurre  et  ajoutez  du  sucre  et  de  la  cannelle  ;  faites 
feu  dessus  et  dessous,  en  ne  les  remuant  pas  elles 
ne  s'attacheront  pas  ;  quand  elles  seront  fondues, 
passez-les  en  purée  et  faites  un  peu  réduire  sur 
le  feu  sans  laisser  attacher.  Taillez  des  mies  de 
pain  en  croûtons  en  cœur,  dont  vous  garnissez  le 
fond  d'un  moule,  sans  qu'il  y  ait  de  jour  entre,  la 
pointe  des  cœurs  au  centre  ;  garnissez  aussi  de 
croûtons  le  tour.  Tous  ces  croûtons  se  trempent 
dans  du  beurre  fondu.  Placez  votre  marmelade 
dedans  par  lits  et  ajoutez  entre  chaque  lit  un  lit 
de  marmelade  d'abricots;  recouvrez-la  d'un  cou- 
vercle de  tranches  de  pain  très-minces,  et  faites 
cuire  avec  feu  dessus  et  dessous  :  20  minutes  sulliv 
sent  pour  prendre  couleur  ;  renversez  sur  le  plat 
et  servez  chaud.  On  peut  aussi  la  faire  en  timbale 
avec  une  pâte  au  Ueu  de  croûtons ,  comme  le 
macaroni. 

Charlotte  russe  a^x  pommas* 

On  dispose  des  biscuits  comme  pour  la  char- 
lotte russe.  On  a  fait  cuire  des  pommes  au  beurre, 
que  l'on  coupe  par  moitiés  ou  en  quartiers  et  dont 
on  garnit  le  tour  du  moule  en  dedans  des  biscuits; 
en  laissant,  si  l'on  veut,  un  creux  au  milieu,  que 
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Ton  remplit  de  oonfitures  de  groseilles  :  reoverseï 

sur  le  plat  et  servez  froid. 

Pommes  eu  beurre. 

• 

Prenez  des  pommes  autant  qu'il  en  pourra  tenir 
sur  la  tourtière,  pelez-les,  si  elles  sont  d'une con« 
sistance  solide  et  qu'elles  ne  puissent  fondre,  et 
les  vidéz  avec  une  videlle  de  fer-blanc.:  ayez  soin 
de  ne  pas  les  endommager.  Coupes  des  tranches 
(le  mie  de  pain  rassis  à  la  grandeur  de  vos  pom- 
mes. Beurrez  la  tourtière,  et  y  placez  le  paiaet 
les  pommes  dessus;  emplisses  le  vidé  deéhaque 
pomme  avec  du  sucre,  et  terminez  en  dessus  par 
un  morceau  de  beurre  bien  frais.  Places  votre 
tourtiôre  sur  uu  feu  doux,  et  le  four  de  campagne 
dessus  :  vous  en  renouvelez  le  feu  s'il  est  néces- 
saire. Vous  remettes  ainsi  plusieurs  fois  du  sucre 
râpé  dans  les  pommes  y  et  aussi  toujours  du  beurre. 
Il  faut  que  le  feu  soit  très-doux  dessus  et  dessous 
pour  les  maintenir  fermes  et  qu'elles  ne  baissent 
pas  et  encore  pour  que  le  pain  ne  brûle  pas.  On 
les  sert  toutes  chaudes  sur  leur  pain ,  el  arrosées 
du  beurre  et  de  leur  jus. 

Pommes  au  riz. 

Faites  crever  4  onces  de  ris  dans  du  lait  avec 

sucre  et  zeste  haché  ;  ajoutez  du  lait  à  mesure 
qu'il  crève.  Pelés  (>  pommes,  enlevez  les  cœurs 
avec  le  vide-pomme;  mettez-les  mijoter  dans  un 
sirop  d'eau  et  sucre  avec  un  jus  de  citron  :  quand 
une  fourcfi^^te  y  entre  aisément,  retires -les; 
faites-les  égoutter.  Faîtes,  dans  le  même  sirop  ré- 
duit ,  une  marmelade  avec  A  pommes  ;  cette  mar- 
melade faite,  vous  la  mêlez  au  riz  lié  de  3  jaunes 
d'œufs.  Étendes  cette  marmelade  sur  une  tour* 
tière,  placez -y  vos  pommes  de  manière  quon^* 

* 

I 
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n'en  voie  que  le  dessus  ;  faites  prendre  couleur  h 
fèn  doux  et  sous  le  four  de  campagne.  Au  moment 
de  servir,  vous  remplissez  de  marmelade  d'abri- 
cots ou  autre  les  creux  des  pommes.  —  On  peut 
aussi  faire  te  fond  avec  la  marmelade  de  pom- 
mes seule,  remplir  les  pommes  do  confilure,  et 
masquer  le  tout  avec  le  riz.  Quand  on  n'en 
prépare  que  pour  3  ou  4  personnes  on  les  fait 
dans  un  moule,  on  n'emploie  que  du  riz  et 
des  pommes  sans  marmelade  et  on  les  sert  dans 
le  moule,  qui  peut  être  en  argent  ou  en  plaqué, 
tel  qu'on  les  fait  à  la  fabrique  rue  Richelieu,  91. 

Pommes  meringuées. 

Dressez  en  pyramide  de  la  marmelade  de  pom- 
mes sur  nnplat)  fouettez  2  blancs  d'œufs,  aux- 
quels vous  ajoutez  2  cuillerées  de  sucre  en  poudre 
et  un  peu  de  zeste  de  citron  haché;  couvrez-en 
votre  pyramide;  glacez  toute  la  surface  de  sucre 
écrasé  en  grains,  faites  prendre  de  belle  couleur 
dans  un  four  éteint  depuis  6  ou  8  heures.  Servez 
chaud,  comme  un  soufflé. 

Pommes  flambantes. 

Prenez  des  petites  pommes,  telles  que  des  apis 

ou  des  petites  reinettes;  pelez-les;  arrangez^les 
au  fond  d'une  casserole,  couvrez* les  d'eau  avec 
du  sucre  concassé,  cannelle,  ou  bien  zeste  d'o« 
range  ou  de  citron  ;  faites  bouillir  au  point  qu'el- 
les soient  cuites  sans  être  en  danger  de  s'écraser. 
Retirez*les  avec  précaution  Fune  après  l'autre  et 
les  dressez  en  pyramide  sur  une  tourtière  ou  un 
plat  qui  supporte  le  ïeu  ;  faites  réduire  le  jus 
en  sirop  épais,  arrosez-en  les  pommes;  saupou* 
drez  abondamment  la  pyramide  de  sucre  rapé, 
aspergez-la  d'assez  de  rhum  pour  qu'il  puisse 
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prendre  feu  au  moment  de  poser  le  plat  sur  la 
table.  Ou  sur  la  table,  un  flacon  de  rhum,  avec 
lequel  on  continue  à  arroser  pour  entretenir  cette 
sorte  de  feu  sacré.  Le  rhum  ne  prendra  pas  feu 
si  les  pommes  ne  sont  pas  dressées  et  servies  bien 
'^udes. 

'7       .         Poires  à  ^allemande. 

Prenez  des  poires  cassantes,  telles  que  bon- 
chrétien  et  martin-sec  ;  pelez  et  coupez-les  de  la 
forme  qu'il  vous  plaira,  petits  cailloux  ou  autres, 
et  les  mettez  dans  Teau  à  mesure  pour  qu'elles  ne 
noircissent  pas.  Passez -les  au  beurre;  saupou- 
drez-les de  farine  et  les  mouillez  avec  de  l'eau  ; 
ajoutez  du  sucre  et  faites  cuire;  liez-les  avec  des 
jaunes  d'œufs.  Servez  chaud. 

Croûtes  aux  pèches. 
Beurrez  le  fond  d'une  tourtière  ou  d'un  plat  qui 
aille  au  feu  ;  coupez  des  tranches  de  pain  le  plus 
large  possible  et  de  la  longueur  du  fond  de  la  tour- 
tière ou  du  plat ,  mettez  ces  tranches  de  pain  dans 
la  tourtière  de  manière  à  en  couvrir  le  fond. 
Prenez  des  pèches  bien  mûres ,  ouvrez-les  en 
deux  et  en  couvrez  les  tranches  de  pain,  la  peau 
des  pêches  du  côté  du  pain,  et  Tintérieur  du  fruit , 
qui  forme  coquille,  en  dessus  et  à  découvert; 
mettez  dans  chaque  moitié  de  pêche  du  sucre  (in 
^t  un  petit  morceau  de  beurre  frais  ;  ensuite  met- 
tez votre  tourtière  sur  un  feu  très-doux,  couvrez- 
la  d'un  four  de  campagne:  il  faut  plus  de  feu 
dessus  que  dessous;  faites  réchauifer  votre  four 
de  campagne  à  plusieurs  fois  et  'aussi  plusieurs 
fois  semez  du  sucre  lin  sur  vos  pêches,  par  la 
raison  que  la  pèche  est  très-acide.  Vos  pêches 
cuites,  vous  levez  légèrement  les  croûtes  de  pain 
et  les  servez  sur  votr^  plat  telles  quelles  étaient 
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dans  la  tourtière  :  elles  ne  doivent  pas  être  atta- 
chées. Vous  versez  dessus  le  jus  qui  peut  se  trou- 
ver  au  fond  de  la  tourtière  et  servez  chaud. 

On  fait  aussi  des  croûtes  aux  prunes  de  reine- 
Claude  et  de  mirabelle,  et  aux  abricots ^  en  s'y 


Taillez  des  petits  dés  de  pain,  sautez-*les  dans 

le  beurre;  quand  ils  sont  bien  blonds  partout, 
faites-les  refroidir  et  ôtez  le  beurre;  remettez-en 
un  peu  de  bien  frais,  et,  quand  il  est  fondu, 
sautez-y  2  livres  de  cerises  noires,  dont  vous  aurez 
ôté  les  queues  en  y  laissant  les  noyaux ,  afin  que 
les  cerises  soient  entières ,  et  les  roulez  dans  très* 
peu  de  farine  ;  mouillez-les  avec  de  Teau ,  mettez -y 
du  sucre  et  faites-les  cuire  \  vers  la  fin  de  leur  cuis- 
son, vous  mettez  une  ou  2  cuillerées  de  kirsch- 
v^^asser  si  vous  voulez.  Quand  les  cerises  sont  cuites 
et  le  sirop  bien  fait,  mettez  vos  croûtons  de  pain 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  et  qui  doit  être 
profond;  versez  vos  cerises  et  le  sirop  dessus, 
et  servez  chaud. 


Épluchez  des  pieds  de  céleri  coupés  à  8  ou  10 
centimètres  de  la  racine,  faites-les  blanchir  un 
quart  d'heure,  mettez  rafraîchir  à  Teau  froide, 
égoutter,  licelez  par  A  eniiers ,  et  achevez  de  cuiçQ* 
dans  une  casserole  foncée  de  lard  avec  bouquet 
de  persil,  un  peu  de  sel,  bouillon;  couvrez  d'un 
rpnd  de  papier,  égouttez,  pressez,  mettez  mari- 
ner avec  sucre  et  eau-de-vie,  trempez  dans  la  pâte 
(page  328),  faites  frire,  glacez  de  sucre  et  servez. 

Beignets  de  pommes  j  abricots  et  pêches. 

Prenez  des  poiumesde  reinette,  que  vous  coupez 


prenant  de  la  même  manière. 

Soupe  aux  cerises. 


Beignets  de  céleri. 
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eb  iranclies;  ôtez  la  peau  et  les  pépins,  parez- 
les  proprement;  faites-ies  mariner  2  ou  3  heures 

dans  rcaii-do-vie,  sucre  en  poudre  et  zesle  de 
citron;  quand  elles  ont  bien  pris  goût,  faites-les 
égoutter  ei  passez*-les  dans  la  farine ,  faites  frire 
de  belle  couleur,  dressez -les  et  saupoudrei  de 
sucre.  Les  beignets  de  pèches  et  d'abricots  se  font 
de  la  même  manières  on  coupe  les  abricots  et  les 
pèches  en  deux  ;  il  faut  peler  les  pêches.  Ces  fruits 
s'emploient  fermes  et  peu  mûrs. 

Beignets  en  pâte. 

Pelez  vos  pommes  et  les  coupez  en  tranches  en 
rond,  6tez-en  le  cœur^  faites  mariner  dans  Teau* 

de-vie,  trempez-les  dans  la  pâle  indiquée  p.  328; 
mettez  vos  pommes  enduites  de  pale  dans  une 
bonne  friture  )  retirez-les  d'un  blond  doré ^  faites 
égouUer  sur  un  torchon,  snupoudrez  de  sucre  et 
servez  très-chaud.  Faites*les  glacer^  si  vous  vou- 
lez, sous  le  four  de  campagne. 

Les  beignets  de  pèches  et  d'abricots  en  pâte  se 
font  de  même  9  mais  on  les  coupe  en  quartiers. 

Beignets  de  fraises  et  framboises. 

On  les  choisit  grosses,  fermes  et  peu  mûres.  On 
les  trempe  dans  la  pâte  à  beignets  et  on  les  fiiit 

frire  comme  ceux  de  pêches. 

Beignets  de  bouillie  ou  Crème  /rite. 

Faites  une  bouillie  épaisse,  sucrée  et  à  la  fleur 
d'oranger;  laisscz-la  refroidir  à  moitié  et  ajoutez 
4  jaunes  d*œafs  ;  versez-la  sur  des  plats  de  I  jépais** 
seur  convenable  à  des  beignets,  et  la  laissez  re- 
froidir plusieurs  heures:  coupez  vos  beignets  en 
losanges  ;  trempez  dans  1  œuf  battu,  où  vous  â?a 
mis  du  sucre  et  du  zeste  de  citron;  panez  deux 
fois  ;  faites  frire. 
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Beignets  de  pommes  de  terre. 

Pelei  de  bonnes  pommes  de  terre  cuites  sous 

la  cendre,  pilez-les  dans  un  mortier  avec  sel  (in, 
cuillerée  d'eau*de-vie,  un  quart  de  beurre,  cuil- 
lerée de  crème;  pilez  longtemps,  en  ajoutant  de 
temps  en  temps  un  œuf  entier,  jusqu'à  ce  que  la 
pâte  prenne  la  consistance  nécessaire  pour  former 
des  boulettes,  que  vous  farinez,  faites  frire  et  ser- 
vez saupoudrées  de  sucre. 

Beignets  de  tartines. 

Coupez  des  larlines  très-minces  de  pain,  cou- 
vrez- tes  de  beurre,  mettez-en  2  Tune  sur  Tautre 
et  les  faites  frire,  saupoudrez  de  sucre  et  servez. 

Beignets  sou^s,  dUs  JPets  de  nome. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quart  de  litre 
d'eau,  gros  comme  2  noix  de  sucre,  autant  de 
beurre,  du  zeste  de  citron  haché  ou  râpé;  faites 
bouillir  Teau  un  moment  ;  saupoudrez  dans  Teau 
de  la  farine  en  quantité  d'une  main,  tandis  que 
vous  tournez  avec  une  cuillère  de  l'autre  main  ; 
continuez  de  saupoudrer  de  manière  que  4a  pâte 
devienne  extrêmement  épaisse,  et  tournez  très- 
vivement  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  cuite  :  ce  qu'on 
connaît  quand  en  y  touchant  avec  les  doigts,  elle 
ne  s'y  attache  pas.  Tirez-la  du  feu  et  laissez  re- 
froidir -,  cassez-y  un  œuf  et  continuez  de  tourner 
vivement ipom  l'incorporer  à  la  pâte;  cassez-en  un 
autre  de  môme;  et  ainsi  de  suite  Jusqu'à  ce  que 
la  pâte  soit  maniable  et  quitte  lentement  la  cuilj 
1ère  en  l'élevant  au-dessus  de  la  casserole.  Prè- 
nez-en,  avec  une  cuillère,  gros  comme  une  noix, 
que  vous  faites  tomber  dans  la  friture  avec  le  bout 
du  doigt.  Cette  pâte  se  gonfle  beaucoup  dans  la 
ppêle.  Servez  chiiud,  bien  doré,  saupoudré  de  - 

22 
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sucre,  llssonl  bons  froids.  Si  on  les  fait  à  Tcau  de 
Ueur  d'oranger,  on  ne  la  met  qu'avec  le  premier 
œuf. 

Rousselles. 

Faites  une  pâte  d'un  litre  de  farine,  3  œufs,  un 
quart  de  beurre,  peu  de  sel,  crème,  une  cuillerée 

d'eau-de-vie  et  une  d'eau  de  (leurs  d'oranger  : 
laissez-la  reposer  3  heures;  abaissez-la  à  demi- 
centimètre  d'épaisseur,  coupez-la  sur  tel  dessin 
que  vous  voudrez  :  en  losange,  en  rond  ou  avec 
le  coupe-pâte  gaudronné  (vojez  l'article  Pâtis- 
serie); façonnez  le  dessus  si  vous  voulez,  faites 
frire,  saupoudrez  de  sucre  des  2  cotés.  —  Ce  mets 
est  excellent  chaud  ou  froid  et  se  conserve  une 
semaine.  —  La  croix  de  Malte,  dont  le  moule  est 
ci-après,  lui  convient  très-bien;  mais  ce  qui  fait 
le  meilleur  effet  c'est  [di  forme  de  poisson  (de  6  à 
12  cent.)  selon  les  moules  variés  dont  voici  aussi  . 
les  flgures  et  qui  ont  été  faits  par  M.  Trottier , 


rue  Saint-Honorc,  4.  On  dresse  ces  poissons  en 
pyramide  et  ils  forment  une  surprise  agréable. 
Quand  on  a  découpé  le  poisson  avec  le  moule,  qui 
fait  emporte-pièce,  on  marque,  avec  le  coupe-pâte 
gaudronné,  les  écailles,  oe  qui  complète  l'illusion. 

Nœuds  languedociens. 

On  fait  une  abaisse  de  pâ'e  à  roussettes ^  large 
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coainie  une  carie  à  jouer  et  d'un  doigt  plus 
I  — I  longue;  on  la  coupe  en  lanières 
=  comme  celle  figure,  en  s*arrètanl  à 

—  demi-centimètre  du  bord  ;  on  prend 

—  une  des  lanières  avec  un  doigt  et 
le  pouce  de  la  main  gauche  ;  avec  l'autre  main 
on  passe  la  seconde  sous  la  première ,  la  troisième 

sous  la  seconde,  et  ainsi  jusqu'à 
la  dernière,  que  Ton  arrête.  En 
pinçant  les  deux  dernières,  on  a 
produit  le  nœud  dont  voici  la  fi- 
gure et  qu'il  faut  faire  frire  comme 
les  autres' roussettes.  Avec  plus 
de  soin  et  d'attention,  on  parvien- 
dra à  exécuter  un  nœud  qui  approchera  de  la  se- 
conde figure. 

Bugnes  de  Lyon.  • 


Ce  sont  des  espèces  de  beignets  de  pâte  dont 
l'usage  s'est  très-répandu.  11  faut,  pour  les  fabri- 
quer, des  moules  en  fer  qui  se  confectionnent  à 
Plombières  et  que  Ton  trouve  au  bazar  de  l'indus- 
trie, boulevard  Montmartre  »  et  chez  quelques 
marchands.  Ils  ont  environ  7  à  10  centimètres.  On 
les  prend  par  le  manche ,  on  les  trempe  dans  la 
friture  chaude  pour  les  échauffer,  puis  dans  une 
pâte  claire  où  ils  doivent  entrer  aux  3  quarts  et 
où  ils  prennent  la  pâte  qu'ils  doivent  avoir;  on 
les  trempe  alors  promptement  dans  la  friture,  où 
ils  se  détachent,  achèvent  de  cuire,  d'un  beau 
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blond,  puis  oa  recommence  avec  la  même  promp-r 
titude,  La  figure  e  du  dessin  d'une  volute  est  la 

plus  simple.  La  fig.  e  représente  une  roue  et  fîiit 
un  boa  erfet.  La  lig.  d  en  cœur  est  la  pkis  jolie, 
La  fig.  a  b  donne  la  forme  d'un  champignon  et 
peut  présenter  un  plat  factice  de  ce  végétal,  —  La 
pâte  se  compose  d'un  œuf  non  battu,  un  quart 
de  litre  de  farine,  un  peu  de  lait,  très-peu  de  sel, 
du  sucre  en  poudre,  du  zeste  de  citron  haché  ou 
de  Tcau  de  ileur  d' oranger ,  le  tout  délayé  à  con« 
sistancede  pâte  à  béignets.  On  saupoudre  de  sucre 
fm  en  sortant  de  la  friture.  Ou  les  mange  froids  ^\ 
ils  se  gardent  très-bien. 

Pain  perdu. 

Faites  bouillir  un  quart  de  litre  de  lait  et  réduire 
à  moitié  avec  un  peu  de  sucre ,  une  pinoée  de 

sel,. une  dcnr.  cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger, 
une  pincée  de  zeste  de  citron  ;  ayez  des  mies 
de  pain  coupées  de  la  grandeur  d'une  pièce  de 
5  fr.  et  beaucoup  plus  épaisses,  mettez-les  dans 
le  lait  pour  les  faire  tremper  un  petit  moment; 
quand  elles  seront  tout  imbibées ,  mettez-les  teout- 
ter,  trempez  dans  l'œuf  battu,  et  faites  frire; 
servez-les  saupoudrées  de  sucre. 

Soupe  dorée. 

Battez  des  œufs  assaisopnés  comme  pour  une 
omelette  simple ,  jctez-y  des  tranches  de  pain  or- 
dinaire, avec  la  croûte,  épaisses  de  la  moitié  du 
doigt-,  laissez  tremper  un  bon  quart  d'beure; 
faites  frire  v6s  tranches  comme  des  beignets  dans 
une  friture;  quand  elles  sont  dorées,  servez  bien 
chaud  et  saupoudré  de  sel. 

Crêpes.  ' 

Prenez  un  litre  de  faripe,  délayez* la  aVeo 
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6  œufs,  3  ouîllerécs  d'eau -de- vie,  une  bonne 
pincée  de  sel,  3  cuillerées  d'huile  et  2  de  (leur 
d'oranger,  moitié  eau  et  moitié  lait  pour  Téclaircir 
et  lui  donner  la  consistance  d'une  bouillie.  Cette 
pâle  doit  être  préparée  3  ou  4  heures  à  Tavance. 
Allumez  un  feu  clair  de  menu  bois;  faites  fondre  à 
la  poêle  gros  comme  une  petite  noix  de  saindoux, 
sinon  du  beurre  ou  de  Thuile  ;  versez-y  plein  une 
cuillère  à  dégraisser  de  pâte  ^  étendez-la  de  façon 
que  le  fond  de  la  poêle  en  soit  couvert  et  très- 
mince;  faites  cuire  d'un  côté,  retournez  de  l'au- 
tre, et  mangez  brûlant. 

Petits  gâteaux  n^ilamU. 

Mettez  sur  le  tour  à  pâte  un  litre  de  farine  et, 
au  milieu,  demi-litre  de  sucre  en  poudre,  un 
quart  de  beurre,  un  œuf  entier,  4  ou  5  jaunes, 
un  peu  d'eau  de  fleurs  d'oranger;  foulez  cette 
pâte  qui  doit  être  dure;  abaissez-lu  de  2  ou  3  mil- 
limètres d'épaisseur;  enlevez-en  des  rondelles 
avec  un  coupe-pâte  ou  un  petit  verre  de  5  centi- 
mètres de  diamètre.  Mettez-les  sur  une  tourtière, 
dorez-les^  piquez-les  pour  les  empêcher  de  bour- 
soufler, feites  cuire  à  feu  doux  sous  le  four  de 
campagne  ou  au  four. 

Gâteau  de  séthoule. 

Faites  bouillir  demi-litre  de  lait,  et  versez-y 
de  la  semoule  assez  pour  produire  une  bouillie 

épaisse;  laissez  cuire  un  peu,  sucrez;  [)arfumez 
d'eau  de  tleur  d'oranger,  de  zeste  de  citron  ou 
de  vanille;  ajoutez  A  jaunes  d'œufe,  et  de  plus 
les  4  blancs  fouettés  en  neige.  Beurrez  un  moule 
ou  une  casserole ,  en  saupoudrant  le  beurr^^e  de 
mie  de  pâtn  très-fine  ou  de  chapelure  ausdrtrès- 
]9ffc*;  versez-)  votre  «t*om position  ;  faites  achever 
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de  cuire  sur  un  feu  très-doux ,  le  moule  entouré 

de  cendre  et  feu  sur  le  couvercle  ;  servez  chaud 
et  bien  doré  comme  ua  gâteau  de  riz.  —  La  se- 
moule est  une  pâte  grenue  de  même  nature  que 

celle  qui  sert  à  faire  le  veraiicelle. 

Gâteau  de  riz. 

Faites  blanchir  du  riz  et  le  faites  cuire  dans  du 
lait,  en  mouillant  peu  à  peu  à  mesure  qu'il  épais- 
sit; mettez  le  zeste  d'un  citron  ou  de  la  vanille, 
un  peu  de  sel,  du  sucre.  Quand  il  sera  crevé  et 
bien  épais,  ùtez  récorce  de  cilron  ou  la  vanille; 
retirez  du  feu.  Pour  une  demi-livre  de  riz  vous 
mettez  4  à  6  jaunes  d'œufs,  dont  vous  battez  les 
blancs  en  neige;  si  vous  n'avez  mis  ni  citron  ni 
vanille,  mettez  alors  de  Teau  de  fleur  d'oranger: 
mêlez  le  tout.  Enduisez  un  moule  de  beurre  et  de 
sucre  en  poudre ,  versez  dedans  votre  riz  ;  faites 
cuire  3  quarts  d'heure  au  four  ou  sous  le  four  de 
campagne. 

Beignets  de  riz. 

Coupez  des  restes  du  gâteau  ci-dessus  en  rond 
ou  en  losange,  trempez-les  dans  la  pâte  à  frire, 

faites  frire,  et  glacez-les  si  vous  voulez  avec  du 
sucre  râpé  et  le  four  de  campagne  dessus. 

Croquettes  de  riz. 

Faites  crever  un  quarteron  de  riz,  et  le  prépa- 
rez comme  pour  le  gâteau  ci-dessus  ;  mais,  au  lieu 
de  le  mettre  dans  un  moule,  vous  en  faites  des 
boulettes,  que  vous  trempez  dans  de  Toeuf  battu 
et  sucré:  panez-les,  retrempez-les,  repanez-les 
et  faites. frire. 

Rissoles  de  confUwes. 

Faites  «n  peu  de  paie  feuilletée,  taillez -en  des 
ronds  de  8  centimètres ,  mettez  sur  chacun  gros 

« 
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comme  une  aveline  de  marmelade  d'abricots, 

mouillez  les  bords  et  pliez  en  chaussons,  placez- 
les  sur  un  couvercle  de  casserole  et  les  glisses^ 
dans  la  friture^retirez-les  bien  dorées ,  saupou* 
drez  de  sucre.  On  peut  en  faire  "Siux  fruits  nou- 
veaux^ à  la  frangipane,  etc. 

Gâteau    amandes  dit  4  quarts. 

Pesez  trois  œufs  avec  leurs  coquilles;  prenez 

même  poids  de  farine,  môme  poids  de  beurre  le 
plus  frais  possible,  même  poids  de  sucre  râpé, 
avec  lequel  vous  pilerez  3  onces  d'amandes  dou- 
ces, que  vous  avez  pelées  dans  Teau  chaude; 
ajoutez  un  peu  d'écorce  de  cilron  ou  d'eau  de 
fleur  d'oranger;  employez  les  3  œufs,  blanc  et 
jaune;  mêlez  le  tout  dans  un  mortier  pour  en 
faire  une  pale  ;  beurrez  le  fond  d'une  tourtière 
avec  du  beurre  très-frais  ;  faites  cuire  à  petit  feu 
dessus  et  dessous.  Ce  gâteau  se  sert,  chaud  ou 
froid ,  avec  du  sucre  râpé  dessus. 

Bouillie  rerwersée..  , 

Faites  bouillir  de  la  crème  dans  une  casserole; 

quand  elle  bout,  mettez-y  plusieurs  cuillerées  de 
farine  délayée  avec  de  la  crème;  faites-en  une 
bouillie  très-épaisse;  mettez-y  un  morceau  de 
beurre  frais,  du  meilleur  possible,  et  faites  cuire 
votre  bouillie  très  -  doucement  ;  cuite  et  très- 
épaisse,  mettez-y  une  liaison  de  2  ou  3  jaunes 
d'œufs,  et  faîtes  refroidir;  mêlez-y  alors  3  ou  4 
jaunes  d'œufs  et  3  ou  4  blancs  fouettés  en  neige, 
l'écorce  d'un  citron  haché  fin  ou  de  la  Heur 
d'oranger  ;  beurrez  un  peu  une  casserole  ou  un 
moule,  mettez  un  rond  (ic  papier  dans  le  fond  et 
une  bande  tout  autour  ;  versez-y  l'appareil  ;  faites 
cuire  comme  un  gâteau  de  riz  ;  renversez-la  et 
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sei  vez-Ia  avec  ou  sans  le  papier.  On  ne  remplit 
la  casserole  que  jusqu'aux  irois  quarts. 

Potiron  au  kirsch. 

Faites  une  purée  de  potiron  bien  sucrée,  ver- 
sez-la sur  un  plat,  couvrez-la  d'un  oarameL  On 

la  sert  chaude,  et  chaque  personne  Tassaisonne, 
sur  son  assiette^  de  kirsch  à  sa  volonté. 

Soufflé  de  riz. 

Faites  blanchir  demi-livre  de  riz  et  ensuite 
crever  avec  de  la  crème,  sucre,  peu  de  sel  ;  étant 
bien  cuit,  passez-le  au  tamis  ;  mettez  cette  purée 
dans  une  casserole  avec  G  jaunes  d'œufs,  un  peu 
de  ûeut  d'oranger,  zeste  de  citron ,  gros  comme 
un  petit  œuf  de  beurre  ;  roélez-y  aussi  les  blancs 
battus  en  neige.  Faites  chauffer  le  four  de  cam- 
pagne; beurrez  un  moule,  dont  vous  garnissez  les 
bords  de  bandes  de  papier  beurré  pour  soutenir 
ce  soufllc  quand  il  montera  :  versez-y  votre  com- 
position et  placez  sur  la  cendre  rouge,  le  four 
chaud  dessus,  20  minutes,  obaleilr  modérée.  Ser- 
vez à  l'instant. 

.  Soufflé  de  pommes  de  terre. 
Il  se  fait  comme  celui  au  riz  ;  4  onces  de  fé* 
cule,  demi-litre  de  crème  et  6  œufs. 

Soufflé  au  chocolat. 
Ayez  un  demi-litre  de  lait ,  trois  tasses  de  cho- 
colat en  tablettes,  une  cuillerée  de  fécule  de 
pommes  de  terre  et  4  œufs  frais  ;  faites  cuire  le 

chocolat  dans  le  lait,  ajoutez-y  la  fécule;  faites 
cuire  pendant  3  minutes,  et,  quand  la  matière 
est  assez  refroidie  pour  ne  pas  cuire  les  œufs, 
mettez-y  les  jaunes  après  les  avoir  battus  ;  d'une 
autre  part,  fouettez  les  blancs  de  ces  mômes  œufs 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  neige  un  peu  ferme. 
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et  mêlez-les  avec  le  tout,  puis  versez  de  suite 

dans  un  moule  blôn  étamé,  que  vous  aurez  fait 
légèrement  chauffer  après  Tavoir  graissé  de  beurre 
frais  ;  posez  sur  le  feu  ;  couvrez  avec  le  four  de 
campagne  ;  servez  dans  le  moule  sans  perdre  tin 

instant. 

Avec  une  semblable  bouillie  on  fait  des  souillés 
aux  macarons;  on  y  ajoute  des  macarons  écrasés. 

De  même  à  l'abricot  ou  autres  fruits,  en  ajoutant 
de  la  marmelade;  au  café^  en  faisant  bouillir  du 
café  brûlé  dans  la  crème  avant  de  mettre  la  fé- 
cule; à  la  fleur  d'oranger,  etc.  On  fait  cuire  de 
la  même  manière. 

Délayez  des  jaunes  d-œufs  dans  la  farine  de  ma- 
nière à  faire  une  pâte  épaisse,  que  vous  délayez 
ensuite  jusqu'à  consistance  de  bouillie  avec  du 
lait,  le  blanc  des  œufs  battus,  du  sucre  en  pou- 
dre, eaii  de  fleur  d'oranger,  vanille,  zeste  de  ci- 
tron ou  autre  parfum  à  votre  choix.  Beurrez  une 
tourtière  et  y  versez  cette  bouillie,  que  vous  faites 
cuire  promptelnent  sut*  un  feu  vif  et  sous  le  four 
de  campagne.  Cette  pâte  montera  comme  une 
omelette  souillée. 

Trois  calottes. 

Prenez  2  onces  de  sucre  fin  et  autant  de  farine , 
un  œuf  entier  et  un  peu  d'écorce  de  citron  hachée 
iin;  délayez  la  farine  avec  un  peu  d'eau  et  metlez-y 
le  sucre,  l'œuf  et  le  citron;  délayez  le  tout  en- 
semble, ensuite  faites  chauflfer  un  peu  de  beurre  . 
dans  une  tourtière;  le  beurre  chaud,  versez-y 
Tappareil  et  le  faites  cuireà  très-pelitfeu  dessus  et 
dessous;  |>efidant  que  la  calotte  cuit,  huilez  légè- 
rement un  vase  creux  d'une  forme  arrondie;  la 
.  '  ^  22. 
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calotte  cuite,  otez-la  de  la  tourtière  au  moyea 
d'un  linge,  pour  ne  pas  vous  brûler,  et  la  meltez 
dans  ce  vase  afin  de  lui  en  faire  prendre  la  forme  ; 
laissez  refroidir  ;  ôtez-la  alors  et  faites-en  jusqu'à 
trois  semblables  avec  un  même  poids  d'appa- 
reii.;.Quanérla  première  est  ôtée  de  la  tourtière, 
orf  remet  du  beurre  et  on  fait  la  seconde;  et  ainsi 
de  suite.  On  les  fait  toutes  refroidir  dans  le  même 
vase,  afin  qu'elles  aient  toutes  la  même  fornie; 
servez-les  Tune  à  côté  de  l'autre.  On  peut  les  co- 
.  lorer  de  gelée  de  groseilles  et  semer  dessus  de  la 
nonpareille;  on  peut  aussi  les  glacer  :  elles  se 
gardent  un  mois  et  plus  dans  un  endroit  frais  et 
sec.  11  en  laut  3  pour  composer  un  plat. 

Plus  vous  mettrez  de  blancs  d^œufs,  plus  les 
crèmes  prendront  facilement  ;  mais  ce  sera  aux 

dépens  de  leur  délicatesse  :  on  peut  n'en  pas 
mettre  du  tout ,  mais  alors  un  degré  de  cuisson 
de  plus  est  nécessaire. 

Il  est  mieux  de  servir  les  crèmes  dans  des  pe- 
tits pots  faits  pour  cela.  On  colore  le  dessus  avec 
du  caramel  étendu  sur  la  barbe  d'une  plume.  Oh 
peut  aussi  les  couvrir  de  nonpareille.  Si  c'est  sur 
un  plat  on  le  pose  sur  une  casserole  pleine  d'eau 
bouillante ,  pour  faire  prendre  la  crème,  et  on  glace 
le  dessus  avec  une  pelle  rouge ,  quand  elle  est 
prise,  après  l'avoir  saupoudrée  de  sucre;  laissez 
refroidir  et  servez. 

Crètne  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart  d'heure  dans 

un  litre  de  lait  un  morceau  de  vanille  et  6  onces 
de  sucre  cassé  :  retirez  du  feu.  Cessez  dans  un 
.  vase  5  ou  6  jaunes  d'œufs  et  un  entier,  baitez-les, 
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mêlez-les  avec  le  lait,  passez  au  tamisi  versez  dans 
le  plat  ou  dans  des  petits  pots,  faites  prendre  au 

bain-maris.  —  Le  morceau  de  vanille  peut  servir 
deux  fois ,  et  encore  une  troisième  en  le  fendant 
par  morceaux. 

Crème  au  citron  ou  à  V orange. 

Elle  se  fait  comme  celle  à  la  vanille,  en  em- 
ployant du  zeste  de  citron  ou  d'orange  uu  lieu  de 
vanille  et  ne  mettant  le  sucre  qu'après  que  le  lai( 
a  bouilli  ;  sans  quoi  il  tournerait. 

Crème  au  café. 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  et  y  ajoutez  du 

café  à  l'eau  très-fort;  ajoutez,  comme  ci-dessus, 
5  onces  de  sucre,  5  jaunes  d'œufs  et  un  entier, 
battez  et  finissez  de  même. 

Crème  au  chocolat. 

Pour  15  pots ,  mettez  dans  une  casserole  une  ; 
demi-livré^de  chocolat  concassé  ;  versez-y,  peu  à 

peu ,  un  litre  de  lait ,  ajoutez  4  onces  de  sucre, 
faites  bouillir  et  retirez  du  feu  quand  la  crème  â 
épaissi. 

Cassez  dans  un  vase  à  part  A  ou  5  œufs,  dont 
vous  ne  mettez  que  les  jaunes  ;  plus  un  entier  : 
battez-les,  mêlez-les  doucement  avec  la  erème, 
passez  dans  une  fine  passoire,  versez  dans^les  pots 
et  faites  prendre  au  bain-maris. 

Crème  au  thé. 

Faites  bouillir  demi-litre  de  crème  et  versez-la 
sur  une  pincée  de  thé,  moitié  noir  et  moitié  vert, . 
et  un  quarteron  de  sucre  dans  un  vase  que  vous 
couvrez;  laissez  reposer  et  tirez  à  clair,  mêlez 
avec  les  œufs,  et  iinissez  comme  ci«dessus. 
Crème  au  caramel^  dite  aussi  crème  brûlée. 

Faites  bouillir  demi-litre  de  lait  avec  4  onces 
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de  su(sre  et  le  versez  sut*  du  caramel ,  tnèlez-Ie  à 
3  jaunes  d'œufs  cl  un  entier  battus  ensemble,  et 
finisses  comme  celle  à  la  vanille.  Le  caramel  se 
fera  avec  2  onces  de  sucre  que  l'on  fera  ctili% 
dans  une  cuillerée  d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris 
une  belle  couleur  qui  puisse  rendre  la  crème 
blonde.  Un  inorceail  de  tanille  dans  le  lait  per- 
fectionnera celle  crème. 

Crème  renversée. 

Ayez  un  bol  assez  grand  pour  contenir  demi- 
litre  de  lait,  6  œufs  et  une  demi-livre  de  sucre  : 
mettes  dans  une  petite  casserole  A  onctis  de  sticre 
et  une  cuillerée  d'eau,  faites  cuire  au  caramel, 
ajoutez  un  peu  d'eau  pour  le  rendre  coulant, 
faites  chauffer  le  bol  dans  Teau  bouillante  et  éten- 
dez promptement  dedans  le  caramel  de  manière 

tqu'il  en  soit  enduit  partout.  Yous  avez  battu  6 
œuft  comme  pour  omelette»  mêlez <»les  à  demi-li^ 
tre  de  lait  bouillant  où  Vous  avez  fait  Infuser  un 
morceau  de  vanille,  ou  autre  parfum,  et  6  onces  * 
de  sucre;  versez  dans  le  bol,  faites  prendre  au 

•  bain-maris  tkveô  du  feu  sur  le  couvercle.  Lftissez 
refroidir  complètement,  posez  le  bol  sur  un  plal^  . 
retournez  lestement  sans  briser  la  crème  et  ver^ 
ses  dessyiê  le  reste  du  cftramel^  et  deêsouêi  ^  ^oua 
voulez,  une  crème  comme  celle  des  œufs  à  la  neige. 

Crème  à  la  fleur  d'oranger. 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  avec  une  demi- 
livre  de  sucre,  délayez  6  à  7  jaunes  d'œufs  et  un 
entier  avec  3  cuillerées  d'eau  de  fleur  d*oranger, 
comme  il  a  été  dit  ci-dessus,  et  i^nissez  comme  les 
précédeotes.  ^ 

Crème  à  la  rose. 
Prenez  un  litre  de  bonne  crème,  que  vous 


Digitized  by  Google 


BUTttCMET^  'sucrés.  3g3 

faites  bouillir;  quand  elle  a  monté,  n)cllez-la  sur 
le  bord  du  tburneau  et  la  sucrez  :  djoutez  une 

[jointe  d*aiguille  d'essence  de  rose  et  du  carmin 
iquide  pour  colorer.  Pendant  que  cfe  mélange 
infuse ,  cassez  6  ou  8  œufs,  dont  vous  prenez  seu-^ 
leinent  les  jaunes,  qu^tous  tournet  ensemble  dVec 
une  cuillère  d.ft  bois  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien 
liés;  versez-y  alors  peu  à  peu  votre  crème  en  tour- 
nant toujours,  et  passer  au  tamis  clair  ou  à  la 
passoire.  Versez  dans  un  grand  bol,  ou  sur  un  plat 
creux,  ou  dans  de  petits  pots,  et  la  faites  prendre 
au  bain-^maris  comme  celle  à  la  vanille. 

Crème  saiiibaglione  ou  Mousse  italienne. 

Prenez  42  jaunes  d'œufe  fmis  et  4  verred  de 

vîn  de  Madère  ou  d'excellent  vin  blanc,  6  onces 
de  sucre  et  une«  pincée  de  cannelle  en  poudre  j 
mettest  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ar- 
dent, et  remuez  en  tournant  très-vite,  avec  un 
moussoir  à  chocolat ,  jusqu'à  ce  que  la  mousse 
ait  rempli  Ma  casserole.  Servea  sans  perdre  un 
moment  9  dans  des  pots  de  crème. 

Crème  bachique. 
Versez  dans  une  casserole  demi-litre  de  bon  vin 
blanc,  du  sucre,  de  l'écorce  de  citron  ou  de  la 
cannelle,  faites  bouillir.  Gassei  7  ou  8  œufs^  dont 
vous  prenez  les  jaunes  et  les  tournez  avec  une  cuil- 
lère jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  liés  ensemble. 
Lies-les  aussi  aveo  le  tin  que  tous  y  verses  peu  à 
peu,  passez  au  tamis  et  versez  dans  les  pots  pour 
faire  prendre  au  bain-maris. 

Crème  au  céleri. 

Faites  bouillir  un  litre  et  demi  de  crètne  oU 
moitié  lait;  quané  elle  a  bouilli  ajoutez  une  racine 
de  céleri-rave  (et  non  de  céleri  en  branches)  éplu- 
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chée  et  coupée  par  quartiers  et  lavée,  laissez  in- 
fuser pour  (|u'elle  en  prenne  le  gout:  même  en  la 
faisant  bouillir  doucemeut,  le  lait  ni  la  crème  ne 
tourneront.  Pendant  que  l'infusion  a  lieu ,  vous 
prenez  8  ou  10  jaunes  d'œufs  et  les  liez  bien 
ensemble}  joignez-y  demi-livre  de  sucre  concassé 
et  y  verses  et  liez  peu  à  peu  votre  crème  en  tour- 
nant sans  discontinuer  avec  la  cuillère:  passez-la, 
versez  dans  les  pois,  et  iinissez  au  bain-maris 
ccHnme  les  précédentes. 

Blanc^manger* 

Enlevez  la  peau  d'une  demi-livre  d'amandes, 
dont  quelques-unes  amères,  en  les  faisant  atten- 
drir dans  l'eau  bouillante,  mettez-les  à  l'eau  fraî- 
che et  les  essuyez  ;  faites-en  une  pâte  en  les  pilant 
dans  un  mortier ,  et  en  y  mêlant  peu  à  peu  une 
cuillerée  d'eau  froide.  Mèlez-les  ensuite  avec  2 
verres  d'eau,  pressez  fortement  à  travers  un  linge, 
et  ajoutez  à  ce  lait  d'amandes  un  quarteron  et 
demi  de  sucre  en  poudre,  un  bon  verre  de  crème, 
de  l'eau  de  fleur  d'oranger,  de  la  colle  de  poisson 
comme  une  gelée  ;  faites  prendre  de  même  à  froid, 
et  sur  la  glace  si  on  n'est  pas  en  hiver. 

Œufs  en  surprise.  (Crème.) 

Faites  un  petit  trou  dans  un      avec  la  pointe 

d'un  couteau ,  délayez  le  jaune  avec  une  grosse 
aiguille  afm  de  pouvoir  le  vider.  Ayant  tout  re- 
tiré, vous  remplissez  cette  coquille  de  telle  crème 
que  vous  voulez,  au  moyen  d'un  petit  entonnoir, 
soit  crème  à  la  vanille,  au  citron ,  même  au  cho- 
colat, ou  toute  autre,  ou  même  en  variant.  Posez- 
les  sur  des  coquetiers  ou  des  morceaux  de  navets 
taillés  pour  en  tenir  lieu  ;  plac<iz-les  dans  une  cas- 
serole où  ils  puissent  baigner  dans  Feau  jusqu'à 
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moitié  des  œufs.  Faites-les  prendre  au  bain-maris, 

lavez-les  et  les  servez  dans  une  serviette  comme 
des  œufs  à  la  coque.  Vous  pouvez  aussi  les  rem- 
plir de  blanc-manger  ou  de  quelque  gelée  que 
vous  ferez  prendre  au  moyen  de  colle  de  poisson, 
en  plaçant  les  œufs  sur  de  la  glace  pilée. 

GELÉES  d'entremets. 

Pour  12  pois  contenant  en  tout  un  litre  de 
gelée,  on  fera  tremper  pendant  12  heures  15  gram* 

mes  de  colle  de  poisson.  Si  on  emploie  de  la  gé- 
latine (qui  coûte  3  quarts  moins  cher),  du  la 
prendra  de  la  plus  belle  qualité  ;  on  en  mettra 
25  grammes  et  on  ne  fera  tremper  que  6  heures. 
Il  faut  changer  reau2  fois.  On  fera  chauffer  cette 
colle  ou  gélatine  au  bout  de  ce  temps  dans  un 
quart  de  litre  de  nouvelle  eau  pure,  et  aussitôt 
fondue  on  la  passera.  On  aura  fait  un  sirop  d'une 
livre  de  beau  sucre  dans  un  quart  de  litre  d'eau* 
Ces  2  liquides  sont  les  éléments  de  votre  gelée , 
vous  n'avez  plus  qu'à  les  mêler  et  y  ajouter  les 
sucs  de  fruits  ou  les  liqueurs  qui  donnent  Tarôme 
ou  parfum .  —  On  verse  dans  chaque  pot  à  crème 
ou  à  gelée ,  de  porcelaine  ou  de  cristal ,  ou  dans 
des  verres  à  liqueur,  avec  le  sirop  et  la  colle , 
du  suc  des  fruits  que  Ton  aura,  ou  des  liqueurs 
telles  que:  aniselte ,  noyau  ^  marasquin,  kirsch, 
crème  de  fieur  d oranger  ^  rhum ,  etc.  Pour  i?a- 
nUle  on  fera  infuser  de  la  vanille  dans  le  sirop,  et 
pour  la  rose  on  mettra  de  l'essence  de  rose  avec 
la  pointe  d'une  aiguille.  On  goûtera  à  ces  mé- . 
langes  pour  les  faire  selon  son  goût,  et  l'on  pourra 
varier  les  pots  et  en  faire  de  plusieurs  sortes.  — 
Si  la  gelée  est  destinée  à  prendre  dans  un  moule, 
6i  emploiera  25  grammes  de  colle  ou  40  de  géla* 
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line.  Ces  colles  masquent  rftrôme,  mais  elles  don- 

^  ncnl  plus  de  consistance  pour  soutenir  la  gelée 
hors  du  moule.  —  Les  gelées  ainsi  versées  dans 
les  vases,  on  les  laissera  du  soii*  au  malin  prendre 
dans  un  lieu  où  il  n'y  aura  pas  plus  de  10  à  12  de- 
grés centigrades  de  chaleur.  Plus  il  fera  froid  et 
plus  vite  la  gelée  prendra.  En  été  on  serait  obligé 
de  plonger  les  pots  ou  les  moules  dans  une  terrine 
de  glace  écrasée.  On  sert  les  petits  pots  sur  un 
plat ,  mais  on  démoulera  la  gelée  qui  devra  être 
renversée;  ce  qui  se  fait  en  plongeant  le  moule 
dana  l'eau  chaude  et  le  renversant  sur  le  plat 
d'entremets  m  4  on  6  êecùHdes. 

Si  on  fait  des  gelées  en  été,  en  emploiera  des 
sucs  de  groseilles^  framboises,  fraises,  cerises, 
séparément  o,u  ensemble ,  sous  le  nom  de  4  fruUs^ 
écrasés  et  passés  à  la  chausse.  Dans  cette  saison, 
et  avec  ces  fruits  aqueux,  on  devra  augmenter  la 
dose  de  oolle,  pour  donner  de  la  solidité.  La 
saveur  de  quelques-uns  de  ces  sucs  de  fhiits  a 
besoin  même  d'être  relevée  par  un  jus  de  citron. 
Pour  faire  la  gelée  de  fleur  d'oranger  fraîche^  on 
en  mettra  infuser  une  onoe  dans  le  sirop  dé 
sucre. 

On  peut  servir  une  gelée  sur  un  jus  de  gro* 
seilles  ou  iïamboises  fait  avec  des  fruits  frais  OU 

gelées  en  pots  et  fondues  au  bain-maris. 

On  colorera  les  gelées  de  fruits  avec  de  la  la* 
que  rose  de  bonne  qualité,  que  Ton  détMtn- 

pera  avec  un  peu  d'eau  sur  le  plat  d'une  sou- 
coupe. 

Si  on  veut  clarifier  la  colle  on  peut  y  ajonter 

le  jus  de  la  moitié  d'un  citron  oU  Une  petite  pin- 
cée d'acide  tartrique  dissoute  dans  un  peu  d'eau. 
La  <Kille  et  la  gélatine  doivent  être  chotsiefe  bbiU^ 
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ches  et  sans  odeur  (1).  La  première,  plus  blaii- 
«  che,  fait  une  plus  belle  gelée  que  la  gélatine. 
Les  sues  de  (rails  ne  doifent  être  mis  dans  au- 
cun vase  étamé,  ni  être  touchés  avec  aucune  cuil- 
lère d'étain*  Même  observation  pour  tout  ce  qui 
sert  âlix  gelées* 

Gelée  rubanée. 
Quand  vous  avez  préparé  votre  colle  de  poisson 
et  votre  sucre  clarifié ,  vous  en  mêles  un  quart 
avec  du  kirschwasser  ou  autre  liqueur  claire,  vous 
versez  dans  le  moule  et  faites  prendre.  Vous  pré- 
pares un  autre  qu&rt  avec  du  curaçao  ^  ou  de  la 
rose  colorée,  que  vous  versez  et  faites  prendre  de 
même.  Le  troisième  ruban  sera  composé  d'un  suc 
clair,  qui  contl^aste  par  son  goAt  avec  les  autres , 
et  le  quatrième  de  groseille,  fraise  ou  framboise. 

Macédoine  de  fruits  Iransparenle. 
kyet  un  grand  moule  façonné  comme  pour  uti 

biscuit  de  Savoie;  vous  le  placez,  renversé,  sur 
10  ou  12  livres  au  moins  de  glace  pilée.  Vous  avez 
un  autre  mdule  uni  et  qui  se  termine,  s*il  se  peut, 
en  dôme;  il  faut  qu'en  mettant  le  petit  dans  le 
grand  il  y  ait  dans  tous  les  sens  un  vide  d'un  . 
pouce  d'épaisseur.  Ce  second  moule  doit  avoir  & 
son  bord  3  petites  pattes  recourbées  pour  le  fixer 
au  grand  de  manière  qu'il  ne  puisse  ni  s'enfoncer 

(l)  On  obtiendra  des  gelées  plus  transparentes  si  on  clarifie  le 
sacre,  quand  il  ii  est  pas  très  blanc ,  selon  la  méthode  suivante. 

Clarification  du  sucte. 
Un  se  repaiera  sur  les  proportions  suivantes  :  Pour  4  livres  de 
sucre  on  met  dans  une  terrine  un  litre  d'eau,  ({ue  1  on  bat  avec 
un  blauc  d'œuf.  Mettc2^  le  sucre  sur  le  leu,  daus  une  poùle  non 

étatnéa,  «t  les  a  tiers  de  eett»  enii  foiancbe  ;  reitiitet,  et  iorsqn'eUe 
commeoe^àbomUir,  mettes  un  pcad*eaa  blanehe,  éeames,  et  à 
eha^ae  fois  ajoutes  de  Teaa  blanche.  Passez  au  tamis  oa  dans  une 
serviette monillée  et  tordue.  Gonseryes  ce  sirop  dans  un  yase  pour 
servir  au  besoin.  On  obtiendra  an  sirop  plus  blanc  si,  an  moment 
ou  il  commence  à  bouillir,  on  y  ajoute  un  demi-jus  de  citron. 
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ni  varier.  Vou$  le  placez  dans  le  grand  ainsi  fixé, 
et  remplissez  rintervalle  d'une  des  gelées  indi- 
quées ci-dessu£»  el  qui  soit  bien  transparente. 
Faites  prendre  en  gelée;  quand  elle  est  prise 3 
vous  remplissez  le  petit  moule  aux  trois  quarts 
d'eau  chaude  pour  le  détacher ,  ce  qui  a  lieu  à 
rinstant,  et  vous  l'enlevez  à  la  minute  avec  pré- 
caution. L'intérieur  se  trouve  donc  vide. 

Vous  avez  préparé,  épluché,  lavé  et  égoulté  sur 
un  linge,  pendant  que  la  gelée  est  en  train  de 
prendre,  20  ou  24  belles  fraises  ordinaires,  au- 
tant de  fraises-anauas ,  et  autant  de  framboises 
blanches  ^  arjtant  de  grappes  de  groseilles  rouges 
et  blanches.  Votre  gelée  étant  vide,  vous  mettez 
dans  le  fond,  et  au  miliau,  des  groseilles  blanches 
égrenées,  que  tous  entoiv^z  de  fraises-ananas,  et 
par-dessus  une  pareille  couronne  de  framboises 
blanches;  versez  sur  cela  de  la  gelée  que  vous 
avez  conservée  et  laissez-la  se  congeler.  Mettez 
ensuite  une  nouvelle  couronne  deiraises  ordi- 
naires et  une  de  groseilles  blanches,  et  au  milieu 
ce  qui  reste  de  fraises  ordinaires,  des  framboises 
et  des  groseilles  ;  remplissez  encore  les  yides  de 
gelée  que  vous  faites  prendre.  Terminez  par  une 
couronne  d'ananas,  et  une  de  groseilles  rouges,  et 
encore  de  ces  fruits  au  milieu  ;  achevez  de  rem- 
plir de  gelée  et  de  faire  prendre  le  tout.  Trempez 
le  moule  dans  de  Teau  assez  chaude,  retirez-le, 
essuyez-le  et  le  renversez  sur  le  plat  ;  tout  cela 
en  une  seconde  s'il  se  peut:  ' 

On  peut  tirer  parti  dece  procédé  pour  employer^ 
dans  une  autre  saison ,  des  fruits  confits  au  sucre 
ou  par  la  méthode  Appert.  Les  pêches,  prunes  , 
abricots,  poires  seront  coupés ^par  morceaux  et 
placés,  sur  toutes  sortes  de  dessins. 
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Fromage  bavarois  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon  de  terre  un  quart 

de  lilrc  de  crème ,  et  ajoutez ,  quand  elle  com- 
oieoce  à  bouillir ,  un  morceau  de  vanille  et  du 
sucre  :  retirez  du  feu,  couvrez  le  poêlon  et  laissez 
refroidir.  Délayez  dans  la  crème  6  jaunes  d'œufs, 
passez  dans  une  petite  passoire  fine  et  faites  chauf- 
rer  sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère  de 
bois  :  quand  la  crème  épaissit,  laissez  refroidir; 
et  ajoutez  près  d'une  once  de  colle  de  poisson, 
dissoute  comme  pour  les  gelées,  et  un  fromage 
A  la  Chantilly.  Versez  le  tout  dans  un  moule  et 
faites  prendre  comme  on  a  dit  pour  une  gelée. 

Promage  tyrolien. 

Faites  bouillir  un  demi-litre  de  lait,  ajoutez-y, 
bouillant,  2  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre 
délayée  dans  un  peu  dé  lait;  plus,  l  onces  de  su- 
cre et  gros  comme  une  noix  de  beurre  clarifié; 
tournez  et  faites  cuire;  laissez  refroidir  et  incor- 
porez-y alors  une  bonne  assiettée  de  fromage 
Ibuetté  à  la  Chantilly  et  une  cuillerée  d'eau  de 
fleur  d'oranger.  Ce  fromage  sert  pour  garnir  des 
pâtisseries.  On  le  dresse  aussi  dans  un  compotier 
en  le  décorant  de  petites  pièces  de  petit  four. 

Crèm  pâtissière. 

Faites  bouillir  1  quart  de  litre  de  crème,  mettez 
dans  une  casserole  une  cuillerée  de  farine,  3  jau- 
nes d'œufs,  un  grain  de  sel,  délayez  le  tout  en 
mouillant  peu  à  peu  avec  la  crème;  placez  ce 
mélange  sur  le  feu  en  tournant  jusqu'à  ce  qu'il 
ait  acquis  une  consistancë  convenable,  retirez -le 
du  feu  et  y  ajoutez  2  onçes  de  betirre  clarifié 

*  Si  le  beurre  n'était  pas  clarifié»  il  ne  se  fierait  pas  bien  avec 
la  crème  et  elle  ne  serait  pas  mangeable.  U  suffit  de  le  faire  fon- 
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et  autant  de  sucre  en  poudre,  reiriellez  sur  le  feu 
et  tournez  Jusqu'à  ce  que  cette  crème  ait  pris  du 

corps;  ajoutez  le  parfum  que  vous  voudrez,  soit 
2  onces  de  chocolat  en  poudre,  de  la  fleur  d'o-* 
ranger  pralinée  et  hachée  avec  une  cuillerée  d'eau 
de  fleur  d'oranger,  ou  une  pincée  de  vanille  en 
poudre.  Si  on  la  veut  au  café  on  y  versera  une 
demi-cuillerée  de  caféà  Teau  très^fort.  Cette  crème 
est  destinée  à  garnir  les  gâteaux  d'entremets. 

FROMAGES  A  LA  GRÈMË. 

Crènie  fouettée^  dite  fromage  à  la  ChantilLy* 

(Dessert.; 

Mettez  dans  une  terrine  un  litre  de  crème  très- 
épaisse,  ou  crème  double^,  de  2  ou  3  jours,  si 
c  est  en  hiver;  fouettez  avec  une  verge  pour 
la  faire  mousser.  Ëlle  moussera  bien  si  le  temps 
est  froid  ou  si  vous  placez  deux  heures  d'a^ 
vance  de  la  glace  piléeet  une  poignée  de  sel  dans 
une  autre  terrine,  sur  laquelle  vous  placez  celle 
où  est  la  crème.  Ëlle  formera  une  mousse  plus 
consistante  si  vous  y  mêlez  gros  comme  un  pois 
de  gomme  adragant  en  poudre  ou  un  blanc  d'œuf 
battu ,  mais  la  gomme  est  bien  préférable.  Si  la 
mousse  se  forme  difficilement ,  cnlevez-Ia  à  me- 
sure, et  la  placez  dans  un  petit  panier  à  fromage 
garni  d'une  toile  claire,  sur  lequel  vous  la  laissez 
égoutter  au  frais  jusqu'au  moment  de  servir,  ce 
qui  ne  doit  pas  être  long,  autrement  elle  fondrait. 
Ce  qui  a  passé  peut  se  remettre  dans  ce  qui  reste 
à  fouetter.  Si,  après  avoir  fouetté  pendant  un 

dre,  il  prend  bientôt  une  couleur  brune  et  jette  une  éeulne  qu'il 
faut  enlever  ;  puis  tirer  de  suite  le  beurre  au  clair  et  verser  dans 
la  crènie. 
*  Qui  ne  sentç  pas  la  présure. 
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quart  d  heure ,  la  crèiue  ne  prenait  pas,  c'est 
qu'elle  oe  serait  pas  bonne  k  cet  usage*  Quand 
elle  est  égouttée  sur  le  panier  à  fromage ,  vous  la 
,  mclez  à  3  ou  4  onces  de  sucre  en  poudre,  -r- 
Pour  raromatiser  vous  y  mêlez  une  cuillerée  d'eau 
de  /leurs  d'oranger  y  ou  bien  8  grammes  de  fleurs 
d'oranger  pralinées  pilées  avec  le  sucre.  —  A  la 
rose:  vous  y  mêlez  une  cuillerée  à  café  d'eau 
de  rose  et  un  peu  de  laque  rose  pour  colorer  ^. — 
Au  marasquin  ou  à  Vanisetle  :  vous  mêlez  un  petit 
verre  de  ces  liqueurs*  —  ilt^  café  :  vous  faites  une 
infulion  d'une  once  de  café  brûlé  dans  un  demi- 
verre  d*eau ,  vous  y  mêlez ,  quand  il  est  éclairci 
et  passé,  3  onces  de  $ucreen  poudre,  que  vous 
faites  dessécher  dans  un  poêlon  de  cuivre  non 
étamé ,  que  vous  écrasée ,  passée  et  mêlez  à  la 
crème.  —  yJii  chocolat:  faites  fondre  2  onces  de 
chocolat  dans  un  quart  de  verre  d'eau  bouillante  ^ 
laissez  refroidir  et  mêlez  à  la  crème.  —  À  la  IMI- 
nille  :  pilez  un  quart  de  gousse  de  vanille  avec  une 
once  dQ  sucre ,  passez  au  tamis ,  ajouter  2  onces 
de  sucre  et  mêlez  à  la  crôme,  ~  À  f  orange  ou  au 

citron  :  râpez  sur  un  morceau  de  sucre  de  3  onces 
le  quart  du  zeste  d'une  orange  ou  d'un  citron,  ou 
des  deux  à  la  fois,  écrasez  le  sucre  lin,  et  mêlez. 

—  ji  la  fraise  ou  à  la  framboise  :  exprimez  le  suc 
de  A  onces  de  fraises  ou  framboises  bien  mûres; 
vous  mêlez  au  sucre  aveo  un  peu  de  laque  ou  car- 

•  Si  Ton  a  de  Vessence  de  rose ,  on  n'en  mettra  qu'avec  la  pointe 
d'une  aifjuille  plus  ou  moins  grosse  selon  la  quantité  de  crème. 

—  La  couleur  rose  se  fait  avec  un  peu  de  carmin  détrempé  dans 
Irès-peu  d'esprit-de-vin  ou  avec  une  couleur  liquide  que  les  con- 
teurs vendent  et  qu'on  entretient  humide  avec  un  peu  d'eau. 

—  D'un  fromage  on  peut  aromatiser  moitié  à  la  vanille  et  moitié 
à  la  rose,  de  chaque  côté  du  plat»  de  manière  à  avoir  f  couleun 
bien  trandiées  de  Itlanc  et  de  rose* 
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min  pour  colorer.  —  Ayez  un  peu  de  vert  d'épi- 
nards  (page  i57),  mélez-le  au  sucre,  puis  à  du  ci- 
tron, de  Torange  ou  de  Taniselte,  et  vous  avez 
une  crème  fouettée  pritUanière. 

Fromage  fouetté  à  la  crème.  (Dessert.) 

A  moilié  de  la  crème  ci-dessus,  vous  mêlez 
moitié  fromage  et  faites  de  la  même  manière. 
Celui-ci  est  plus  facile  à  faire  et  il  a  beaucoup  plus 
de  consistance.  On  y  mélange  de  même  telle  chose 
que  Ton  vciut  pour  parfumer  la  crème  ou  la  polo- 
rer/comme  celle  ci-dessus,  c'est-à-dire  rase,  «a- 
nillej  café^  etc.  En  y  mêlant  une  goutte  d'essence 
d'amaodes,  on  en  fait  le  fromage  de  Viry. 

Charlotte  russe.  (Dessert.) 

Vous  placez  au  fond  d'un  moule,  en  les  dispo- 
sant en  rond  9  des  biscuits  à  la  cuillère  bien  |errés 
les  uns  contre  les  autres;  vous  en  garnissez  aussi 

les  côtés  du  moule  en  les  plaçant  debout.  Versez 
dans  le  milieu  une  crème  fouettée,  un  fromage 
fouetté,  bavarois  ou  tyrolien.  Renversez  sur  le 
plat  et  servez.  Faite  à  l'avance,  elle  ne  peut  être  . 
conservée  que  sur  de  la  glace. 

Fromage  à  la  crème.  (Dessert.) 

Prenez  un  litre  de  bon  lait ,  que  vous  faites 
tiédir  sur  le  feu;  mettez-y  èn  le  remuant ,  gros 
comme  un  pois  de  bonne  présure  délayée  avec  le 
même  lait;  faites  prendre  votre  caille  sur  un  peu 
de  cendre  chaude,  en  le  couvrant;  quand  il  est 
pris,  vous  mettez  votre  caillé  dans  un  petit  panier 
d'osier  ou  de  jonc;  quand  il  est  bien  égoutté,  vous 
le  dressez  dans  un  compotier;  et  vous  le  servez 
avec  de  bonne  crème  et  saupoudré  de  sucre  fin. 
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La  cuisine  anglaise  proprement  dite  se  compose 
d'uu  nombre  peu  considérable  de  mets,  elle  est 
peu  variée.  Les  viandes  sont  le  plus  souvent  rô- 
ties. On  mange  fort  peu  de  légumes;  ils  sont  cuits 
à  Teau  et  au  sel  seulement,  et  servis  ainsi  sur  la 
table  avec  du  beurre  fondu  ou  une  sauce  blanche 
dans  une  saucière. 

Les  entremets  sont  beaucoup  plus  variés.  Au 
premier  rang,  on  doit  placer  le  plum-pudding  (de 
p/um,  raisin  sec,  et  pudding j  boudin;  parce  qu'on 
le  fait  cuire  dans  un  morceau  de  toile  que  l'on 
roule  de  manière  à  lui  donner  la  forme  allongée 
d'un  gros  boudin  ^  et  parce  qu'on  y  emploie  du 
raisin  sec). 

Nous  allons  donner  les  différentes  recettes  pour 
composer  les  meilleurs  puddings,  et  indiquer  d'a- 
bord les  manières  de  les  faire  cuire. 

manière.  Le  véritable  plum- pudding,  qui 
est  formé  d'une  composition  épaisse,  se  place  dans 
un  linge  que  l'on  roule  en  longueur  à  peu  près  de 
la  forme  d'un  pain  mollet,  ou,  si  l'on  veut,  de  la 
forme  du  bras  :  on  ficelle  ce  pudding  pour  le  main- 
tenir dans  sa  forme,  et  on  le  fait  cuire  dans  l'eau 
>borfinante.  On  l'enveloppe  aussi  en  faisant  un  sa- 
chet ou  paquet  rond,  ce  qui  est  plus  tôt  exécuté. 

2\  Beurrez  abondamment  le  fond  et  le  tour 
d'une  casserole  ou  d'un  moule,  saupoudrez  ce 
moule  de  chapelure,  versez-y  la  composition  du 
pudding,  et  faites  cuire  selon  qu'il  est  indiqué  : 
soit  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne,  soit  au 
bain-maris.  Si  on  n'a  pas  de  four,  on  verse  la 
composition  dans  la  casserole  et  on  l'enfonce 
dans  le  fourneau ,  cendre  chaude  couvrant  le  feu 
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et  enlourant  la  casserole,  et  bon  feu  sur  le  cou- 
vercle de  tôle  a  rel>ord. 

3%  Timbale^  On  fait  une  pâte  ainsi  :  prenez  4 
onces  de  farine,  faites  un  trou  au  milieu,  mettez* 
y  du  sel  fin,  3  onces  de  beurre,  un  œuf,  le  quart 
d'un  verre  d'eau;  délayez  le  tout  ensem^ble,  et 
pétrissez  votre  pâte,  aplatissez -la,  reployez-la 
3  ou  i  fois.  Vous  la  roulez  pour  Taplatir  de  l'é- 
paisseur de  2  pièces  de  5  francs,  vous  en  gar- 
nissez le  fond  et  le  tour  du  moule  ou  de  la  oas- 
serote  que  vous  avez  beurré;  vous  coupez  avec  la 
'  main  tout  ce  qui  excède  le  bord,  et  vous  versez 
dedans  la  composition  du  pudding»  Avec  les  ro« 
gmires  de  la  pâte,  vous  faites  un  qouvercle.  Faites 
cuire  comme  au  n°  2  j  quand  vous  jugez  que  la 
paie  de  ce  pudding  est  cuite,  vous  le  renversai; 
sur  te  plat  et  servez. 

Plum-pudding. 
Prenez  une  livre  de  raisins  secs ,  dont  il  faut  àter 
les  pépins  ;  6  œufs,  demi-verre  d'eau-de-vie  ou  de 
rhum,  4  onces  de  graisse  de  bœuf  hachée,  une  livre 
de  farine,  2  verres  de  lait,  deux  onces  de  cassonade 
ou  sucre,  zeste  de  citron  et  muscade  râpée)  môlez 
le  tout  avec  assez  de  mie  de  pain  mollet  pour  don  - 
ner  une  consistance  convenable.  Mettez  cuire,  en- 
veloppé dans  un  linge  ficelé,  dans  Teau  bouitUttl»  ' 
qui  ne  doit  pas  cesser  un  moment  de  bouillir  pM* 
dant4  heures.  Il  acquiert,  en  cuisant,  la  fermeté 
qu'il  n'avait  pas  lorsqu'on  Ta  versé  dans  le  linge. 
Développez-le  et  le  servez  chaud.  On  le  sert  sur  les 
assiettes  par  tranches,  que  l'on  arrose,  si  on  veut, 
de  rhilm  ou  d'eau-de-vie.  On  met  le  feu  au  rhum  et 
le  mets  en  devient  plus  délicat,  outre  le  plaisir  que 
ce  feu  de  joie  fépand  parmi  les  convives.  Pendant 
queleplupi-<pudding.cait,  il  faut  le  relo^rqer  plu- 
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sieurs  fois  sens  dessus  dessous,  afin  que  lacompo- 
'  sitioa  aoit  mêlée  et  que  les  substances  plus  légères 
ne  montent  pas  toutes  au-^dessus. 

Quelques  personnes,  pour  varier  le  goût  du 
plum-puddingy  ajoutent  encore  au](  substances 
indiquées  ci-dessus  des  amandes  dovces ,  des  chi- 
nois, des  ccorces  de  cédrats,  d'oranges  et  de  ci- 
trons confits,  de  Tangélique  confite,  le  tout  coupé 
par  filets;  des  clous  de  girofle  »  de  la  museade,  et 
d'autres  aromates  pulvérisés. 

Saucê  pour  le  plum-pudding. 

Mettez  dans  un  bol  du  sucre  râpé  très-fin,  ver- 
sez-y  une  cuillerée  de  rhum  et  de  suite  du  beurre 
très-frais  chauffé  seulement  de  manière  à  le  rendre 
liquide;  battez  avec  une  cuillère  en  y  ajoutant 
encore  du  rhum  ou  du  vin  de  Madère.  Le  tout 
doit  se  farire  avec  promptitude  et  former  une  subs--  ' 
tance  légère,  comme  serait  une  magnonnaise. 

Pudding  de  Lunéville. 

Je  lui  donne  ce  nom,  quoiqu'il  soit  d'origine  . 

anglaise,  mais  la  recette  m'a  été  communiquée  par 
un  éminent  gastronome  de  Lunéville. 

Faites  tremper  â  heures  à  Teau  froide,  ou  quel* 
ques  minutes  dans  Teau  bouillante,  la  mie  de 
moitié  d'un  pain  d'une  livre,  tordez  la  fortement 
dans  un  linge ,  émiettez-la ,  ajoutez  4  oncès^  d'a-^ 
mandes  mondées  de  leur  peau  et  hachées,  8  onces 

%  de  sucre  en  poudre,  mêlez;  ^joutez  4  jaunes 
d'œufe,  mêfez,  3  onces  de  raisins  sans  pépins.^ 
1  once  raisin  de  Corintlie,  du  cédrat,  des  filets 
d'autres  fruits  confits,  ou  le  quart  d'un  zeste  de 
citron,  une  cuillerée  de  rhum.  Verseai  le  toul^ 
dans  un  moule  garni  de  papier  huilé,  en  y  mé-  ^ 

-  lant,  au  moment  de  verser ^,3  blancs  d'œufs  en 

aa 
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neige.  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  bouil- 
lant dont  l'eau  ne  pourra  atteindre  les  bords  du 
moule;  couvrez  d'un  couvercle  de  tôte  avec  cendre 
chaude  dessus.  Au  bout  d'une  heure  et  demie  ou 
2  heures,  assurez-vous  que  la  cuisson  est  iailc 
en  y  enfonçant  une  allumette.  Renversez-le  sur 
un  plat,  enlevez  le  papier.  Le  moule  n'a  dû  être 
renipli  qu'aux  3  quarts  à  cause  du  renflement. 
—  Il  n'entre  dans  cette  composition  aucune  graisse 
qui  le  rende  indigeste.  —  Faites  un  caramel  avec 
2  onces  de  sucre,  dorez-en  avec  une  plume  le 
pudding,  puis  ajoutez  au  poêlon  d'oilice  où  est 
le  caramel  3  cuillerées  d'eau,  autant  de  rhum, 
du  sucre;  mêlez  et  versez  cette  sauce  sous  le  pud- 
ding, au  moment  de  servir. 

Pudding  à  la  pâte.  (Entremets  sucrié») 

Faites'une  bouillie  un  peu  épaisse  avec  de  la  fa- 
rine ,  du  lait  et  un  peu  de  sel  :  retirez  du  feu  et 
ajoutez  une  demi-livre  de  beurre  avec  du  sucre. 
Joignez-y  12  jaunes  et  6  blancs  d'oeufs,  battez,  nié- 
•  lez  le  tout,  et  versez  dans  une  timbale  comme  au 
n*"  3  ci -dessus.  Demi-heure  suffît  pour  la  cuisson. 

Pudding  au  pain  et  au  beurre.  (Ëatrem.  sucré.) 

Enduisez  abondamment  une  casserole  ou  un 
moule  de  beurre  ;  couvrez  entièremt3nt  ce  beurre 
de  petites  tranches  de  mie  de  pain  minces  ;  répan- 
dez ensuite  des  raisins  de  Corin  the  lavés  5  ou  6  fois, 
puis  une  couche  de  tranches  minces  de  pain  et  de  ' 
beurre,  et  alternez  ainsi  jusqu'à  ce  qu# la  casserole 
soit  presque  pleine  ;  après  quoi  vous  versez  dessus, 
.  si  le  pudding  est  assez  gros,  un  litre  de  lait  môlé 
de  4  œuts  battus,  un  peu  de  sel,  moitié  d' une  mus- 
cade râpée,  et  du  sucre  à  votre  goût.  Faites  cuire 
au  bain-maris  comme  il  est  dit  au  Plum-pudding. 


Digitized  by  Google 


ENTREMETS  ANGLAIS.  '  4(^7 

Pudding  à  la  moelle.  (Entremets  sucré.) 

Écrasez  4  onces  de  biscuit  dans  un  verre  de  lait, 
et  faites  cliaufier;  mêlez  ensemble  8  jaunes  et  4 
blancs  d'œufs,  que  vous  avez  battus  séparément  : 
ajoutez  et  mêlez  bien  2  onces  de  sucre,  de  la 
moelle  de  bœuf  hacbée,  un  petit  verre  d'eau-de- 
vie  et  autant  de  vin  de  liqueur,  de  Teau  de  fleurs 
d'oranger,  une  cuillerée  de  fécule,  ajoutez  le 
biscuit  et  mélangez  complètement  le  tout;  faites 
l)ouillir  et  réduire  jusqu'à  épaissir  suffisamment^ 
retirez  de  la  casserole  et  laissez  refroidir.  Versez 
ensuite  dans  une  timbale  n""  3,  et  faites  cuire 
comme  il  est  indiqué  ci-devant. 

Pudding  au  riz.  (Entremets  sucré.) 

Faites  crever  une  demi-livre  dè  riz  dans  du  lail. 

Quand  il  sera  bien  crevé ,  vous  y  mêlerez  une 
demi-livre  de  sucre,  de  la  muscade  râpée,  et  unie 
demi-livre  de  beurre.  Enduisez  de  beurre  une 
tourtière  ou  un  plat  qui  aille  au  feu,  versez  dedans 
votre  composition,  et  faites  cuire  sous  le  four  une 
demi-heure.  On  peut  varier  ce  plat  en  y  mêlant 
un  quarteron  de  raisins  de  Corinllie.  On  peut 
aussi  ajouter  6  ou  8  œufs,  avec  la  moitié  seule- 
ment des  blancs.  11  peut  aussi  se  faire  dans  une 
timbale,  comme  il  est  indique  ci-dessus,  n^'S. 

Pudding  aux  amandes.  (Entremets  sucré.) 

Versez  de  Teau  bouillante  sur  une  livre  d'aman- 
des douces,  et  pelez-les  ;  mettez-les  dans  un  mor- 
tier et  les  pilez;  à  mesure  que  vous  pilez,  vous 
ajoutez  successivement  une  livre  de  beurre,  3 
quarts  de  verre  de  vin  blanc,  5  jaunes  d'œufs  et  2 
blancs,  un  verre  de  crème,  un  quarteron  de  sucre, 
3  cuillerées  d'eau  de  tleur  d'oranger,  n;oilic  d'une 
muscade  râpée^  une  cuillerée  de  fécule,  3  cuille- 
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rées  (le  pain  éiuietlé.  Quand  les  amandes  sont 
bien  pilées,  et  le  tout  bien  mêlé,  vous  faites  cuire 

ce  pudding  à  votre  choix,  d'une  des  trois  manières 
indiquées  ci-dessus. 

Pudding  aux  pommes,  (Entremets  sucré.) 

Pelez  12  pommes  moyennes,  coupez-les  en  4, 
et  ôtez-en  les  cœurs  ;  passez-les  sur  le  feu  avec  4 

ou  5  cuillerées  d'eau,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  mol- 
les. Exprimez  dans  une  demi-liifre  de  sucre  en 
poudre  le  jus  de  3  citrons  et  le  zeste  de  2,  joignez- 
y  les  jaunes  de  8  œufs  et  mêlez.  Mêliez  le  tout  sur 
un  plat  ou  une  tourtière,  et  faites  cuire  une  demi- 
heure  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 

Croquettes  de  pommées.  (Entremets  sucré.  ) 

La  marmelade  préparée  comme  ci-dessus,  et 
revenue  un  peu  sur  le  feu  avec  les  œufs,  vous  la 
laissèz  refroidir  dans  une  terrine}  vous  en  faites 
des  boulettes,  que  vous  trempez  dans  la  pâte  com- 
me des  pommes  de  beignels  et  finissez  de  même. 

Apple^cdke^  on  gâteau  de  pommes.  (Entremets 

sucré.)  Cake  veut  dire  gâteau,  prononcez  kéke. 

Pelez  12  pommes,  et  ôtez-en  les  cœurs;  faites- 
les  fondre  sur  le  feu  avec  le  zeste  d'uh  citrou  et 
un  peu  de  cannelle;  passez  au  tamis,  et  les  remet- 
tez dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  fé- 
cule, demi-livre  de  sucre  et  2  otices  de  beurre; 
failes  mijoter  et  réduire;  retirez  de  la  casserole, 
et  laissez  refroidir  cette  marmelade.  Quand  elle 
est  froide,  vous  y  mêlez  6  œufs,  et  versez  dans  un 
inonle  beurré.  Failes  cuire  au  bain-maris  une 
demi-heure ,  renversez  sur  le  plat,  et  servez.  On 
peut  aussi  les  mettre  en  timbale  (n^  3). 

Ile Jlottante.  (Entremets  sucré.) 

Faites  cuire  dans  Feau  bouillante  8  ou  9  belles 
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pooinies  ;  lorsqu'elles  oni  refroidi,  passez-les  dans 
an  tamis  /  el  y  mêlez  de  beau  sdere  en  poudre; 
ayez  4  ou  5  blnncs  d'œufs,  que  vous  battex  avec  une 
cuillerée  d'eau  de  rose  ou  de  ileur  d'oranger  ^  mê- 
lez peu  à  peu  avec  les  pommes,  en  côniiniiant  à 

baltre  jusqu'à  rendre  le  tout  très-léger,  puis  dres- 
sez celle  mousse  sur  une  belle  gelée  large  qui  fera 
le  fond  du  plat,  ou  sur  tabe  crème  renversée* 

Cake  ordinaire.  (  Entremets  sucré.  ) 

Prenez  une  livre  de  pâte  préparée  pour  le  pain, 
2  onces  de  beurre,  un  demi-verre  de  laiti  du  6u- 

•cre,  et  8  cuillerées  de  raisins  de  Corinthe.  On  peut, 
si  on  veut,  augmenter  la  quantité  de  beurre  et  de 
sucre.  Faites  euire  dans  une  ea^aerole  beurrée , 

'  avec  feu  dessus  et  dessous. 

Plum  cakê^  Iris-^ommim  à  Parist 

Battez  ensemble  dans  une  terrine  a¥ec  une  cuil- 
lère de  bois,  jusqu'à  devenir  blanc,  6  onces  de 
sucre  en  poudre  avec  autant  de  beurre  tiède; 
ajoutez  6  onces  de  raisin  de  Corintlie,  2  onces  de 

*  malaga  (dont  on  enlève  les  pépins),  du  zeste  de  ci- 
Iron  bâché,  6  œufs  entiers  l'un  après  l'autre  et 

"  toujours  en  battant,  puis,  peu  à  peu,  12  onces  de 
farine,  un  peu  de  bonne  levure  si  vous  en  avez.  Gar- 
nissez l'intérieur  d'un  moule  uni  avec  du  papier 
beurré,  remplissez-le  aux  3  quarts  de  l'appareil, 
laites  cuire  une  heure  et  demie  à  four  pas  trop 
ohaud^  démoulez  un  quart  d'heure  après  la  sortie 
(lu  four  :  servez  chaud  ou  froid. 

Pancakes.  Crêpes  anglaises.  (Entremets  suoré.) 

Dans  un  quart  de  litre  de  lait^  battez  6  ou  8  jau- 
Mes  d'œufs;  mêlez  jusqu'à  ce  que  cela  soit  assez 
épais.  Vous  avez  eu  soin  d'abord  de  délayer  de  la 
liirine  dans  un  peu  de  lait^  et  vous  versez  dedans 

23. 
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on  remuant  et  par  degrés  votre  mélange.  Jelez 

dedans  2  cuillerées  de  gingembre,  un  verre  d'eau- 
de-vie,  un  peu  de  sel,  remuez  bieu.  Votre  poêle 
étant  bien  nettoyée,  mettez  dedans  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  et  y  versez  de  la  pâte  de  ma- 
nière à  en  couvrir  le  fond  ;  puis  faites  comme  pour 
les  crêpes  françaises,  mais  trois  fois  plus  épaisses. 
On  arrose  de  rhum  et  de  sucre,  dans  les  assiettes, 
ces  pancakes,  qui  sont  sèches  et  croustillantes. 

Sweel-cake.  (Thé.) 
Mêlez  égale  quantité,  en  poids,  de  sucre  et  de 
farine,  de  manière  à  faire  une  pâte.  Aplatissez  de 

l'épaisseur  du  petit  doigt,  coupez  en  rond,  faites 
cuire  doucement  à  un  four  quelconque. 

Flan  anglais.  (  Entremets  sucré.  ) 
Battez  8  jaunes  d'œufs.avec  4  blancs,  versez-les 
en  tournant,  et  mêlant  dans  un  wre  de  crème 
assaisonnée  de  sucre,  muscade  râpée  et  eau  de 
ileurs  d'oranger;  faites  cuire  au  baia-maris  sur 
un  plat ,  et  comme  une  crème. 

Flan  en  pudding.  (Entremets  sucré.) 

Faites  bouillir  4  verres  de  crème,  mettez-y  un 
morceau  de  cannelle  et  1  quarteron  de  sucre; 

laissez  refroidir  et  môlez-y  alors  5  jaunes  d'œufs 
bien  battus,  et  mettez  sur  le  feu  en  remuant  jus- 
qu'à ce  que  cela  devienne  un  peu  épais,  en  pre^ 
nant  garde  de  laisser  bouillir.  Lorsque  vous  avez 
laissé  refroidir,  enduisez  de  beurre  un  morceau 
de  toile  blanche,  semez  de  la  farine  par-dessus, 
placez-y  le  flap,  liez  le  linge  et  faites  bouillir  dans 
l'eau  trois  quarts  d'heur^.  Retirez  du  feu  votre 
llan  avec  beaucoup  de  précaution  pour  ne  pas  le 
rompre,  laissez-le  refroidir  un  peu  dans  un  vase, 
déliez  la  toile  et  dressez  sur  un  plat}  saupoudrez- 


Digitized  by 


ENTREMETS   ANGLAIS.  41  l 

le  de  sucre  et  servez  froid  avec  une  sauce  faite 
de  moitié  beurre  chauffe  et  moitié  vin  de  Madère. 

GROSEILLES  A  MAQUEREAUX,  appelées  par  les  Anglais 
gooseberries •  Ce  sont  des  groseilles  vertes. 

On  fait  en  Angleterre  beaucoup  d'usnge  de  ce 
fruit,  et  on  en  tire  parti  pour  un  grand  nombre 
de  pâtisseries ,  d'entremets  et  de  desserts.  Nous 
engageons  les  danses  françaises  à  en  essayer,  et 
nous  pouvons  leur  promettre  qu  elles  trouveront 
dans  ce  fruit  «ne  très-grande  ressource  pour  gar* 
nir  leurs  assiettes  de  dessert  et  ajouter  aux  entre- 
mets dans  une  saison  où  les  fruits  leur  manquent. 

On  fait  usage  des  gooseberries  aussitôt  qu'elles 
sont  formées  et  tout  le  temps  qu'elles  sont  vertes; 
leur  acidité  fait  leur  saveur. 

Tarte  de  gooseberries.  (Entremets  sucré). 

Préparez  une  timbale  comme  il  est  dit  au  n^3 

(page  404)  des  préparations  de  pudding,  çouvrez- 
ep  le  fond  de  sucre  en  poudre,  puis  placez  alter- 
nativement un  lit  de  groseilles  épluchées  et  lavées, 
et  un  de  sucre.  Faites  cuire  trois  quarts  d'heure. 

Groseilles  inertes  en  pudding.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  ensemble  une  livre  de  groseilles,  une 
livre  de  graisse  de  bœuf  hachée^  5  œufs,  4  cuil- 
lerées de  farine,  la  moitié  d'une  muscade  râpée , 
un  peu  de  gingembre  ou  d'épices,  du  sel;  prépa- 
rez dans  un  linge  comme  le  n""  1  des  puddings, 
et  faites  bouillir  3  heures. 

Groseilles  vertes  en  gelée.  (  Entremets  sucré). 

Épluchez  et  lavez  de  belles  groseilles  et  les  faites 
mijoter  sur  un  feu  trés-doux,  ajoutez*^  à  la  moitié 
de  la  cuisson  du  sucre  clariûé,  mêlez  et  continuez 
la  cuisson  a  feu  doux.  Quand  elles  sont  cuites 
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VOUS  ajoutez  du  jus  de  citron,  de  la  colle  de  pois- 
son comme  pour  une  gelée  ^  et  la  versez  comiue 
une  geiée  dans  de  petits  pots  a  crème. 

Cake  de  groseilles  vertes.  (  Ëatremets  sucré.) 

Faites  chaulTer  une  livre  et  demie  de  beurre  et 
melez-y  2  livres  de  farine  bien  sécliée,  6  jaunes 
d'œufs,  une  livre  et  demie  de  sucre,  6  cuillerées 
de  vin  blanc,  3  cuillerées  d'anis,  2  muscades  râ- 
pées, de  leau  de  rose  ou  de  fleur  d'oranger; 
mêlez  complètement  ces  substancés,  en  y  ajou- 
tant une  livre  de  groseilles.  Mettez  cuire  au 
four  dans  un  moule,  ou  sous  le  four  de  campagne, 
ou  datis  la  casserole,  feu  dessus  et  dessous. 

Jus  de  groseilles  vertes  au four*  (Entrem.  suer.) 

Jetez  de  Feau  bouillante  sur  un  litre  de  gro- 
seilles, écrasez-les  et  les  passez  au  tamis,  puis  y 
ajoutez  demi-livre  de  sucre,  autant  de  beurre,  3 
biscuits  ou  des  macarons,  4  œufs  bien  battus; 
mêlez  et  faites  cuire  sur  une  tourtière  ou  sur  un 
plat  qui  aille  au  feu,  dans  le  four  oU  sous  le  foiir 
de  campagne. 

Pâté  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 

Vous  mettez  dans  un  plat  creux,  qui  aille  au 
feu,  des  groseilles^  en  y  ajoutant  les  assaisobne- 

ments  que  vous  préférez  (tels  que  cannelle,  eau 
de  fleurs  d'oranger,  muscade  râpée)  et  du  sucre. 
Vos  groseilles  doivent  s'élever  en  pyramide  au- 
dessus  du  plat.  Vous  recouvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle de  pâte  mince  et  doré,  et  vous  faites  cuire 
sous  le  four  de  campagne.  Servez  chaud. 

Les  groseilles  vertes  s'emploient  encore,  cd 
toutes  sortes  de  taries  et  de  tartelettes,  à  la  place 
des  cerises,  prunes  et  abricots. 
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Pudding  de  mûres.  (Entremets  sucré.) 

Faites  une  pâte  bien  pétrie,  composée  d'uAe 
livre  de  farine,  i  onces  de  graisse  de  bœuf  hachée 
(rès-menu,  et  d'eau  chaude  avec  un  peu  de  sel. 
Ëtendez-la  sur  la  table,  et  la  garnissez  d'une 
bonne  quantité  de  mûres  bien  mûres  ;  reployez 
la  pâte  de  manière  à  renfermer  complètement  le 
fruit,  placiez  la  boule  que  forme  la  pâte  dans  un 
bol,  et  enveloppez  le  tout  d'un  linge  bien  noué. 
Plongez  ce  pudding  dans  l'eau  bouillante,  où  yqus 
le  ferez  cuire,  line  heure  ou  deux ,  selon  sa  grosseur. 

On  peut  faire  de  cette  manière  des  puddings 
de  groseilles  ver  les  (vo^ez  page  411),  de  cerises  j 
de  prunes  ou  pruneaux^  û  abricots,  de  pommes, 

de  poires j  etc.  On  y  met  du  sucre  si  Ton  veut, 
et  selon  l'espèce  de  fruit,  d'autant  plus  qu'on  est 
libre  d*en  ajouter,  eû  poiidre,  sur  sob  assiette. 

Les  groseilles  rouges j  les  cerises  et  les  prîmes ^ 
quand  on  en  a  retiré  les  noyaux ,  peuvent  s'ac- 
commoder de  la  plupart  des  manières  indiquées 
piut  les  groseilles  vertes. 

PATISSERIE 

POUR  UN  UÉNAQE, 

'  Un  four  à  pain  peut  avoir  6  degrés  dilîérents 
de  chaleul".  —  Four  chaud  :  lorsque  la  voûte  est 

blanche,  ou  qu'un  morceau  de  bois  que  l'on  y 
frotte  produit  des  étincelles.  (Ce  four  ne  peut  ser- 
vir que  pour  le  pain  en  le  laissant  tomber  10  mi- 
nutes.) —  Four  gai  :  une  heure  après.  (PAtés 
froids,  pâtés  chauds,  vol-au-venl,  feuilletage, 
tourtes  d'entrée  et  d'entremets,  flans  et  galettes, 
échaudés,  petits  pâtés.)  —  Four  înodéré  on  doux: 
2  ou  3  heures  après  le  four  chaud.  (Biscuits,  gâ- 
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teaux  de  Savoie  et  petite8  pâtisseries  bisrnclies  qui 

ne  doivent  prendrequ'unecouleur  tendre.)— Fowr 
niou  :  A  heures  après.  (  Meringues  et  pièces  me- 
ringuées.) —  Four  perdu  :  5  heures  après.  (Ma* 
curons,  massepains,  pièces  à  dessécher.) 

Ces  données  seront  utiles;  mais  cependant  elles 
sont  indiquées  pour  un  four  où  l'on  ferait  un 
grand  travail,  et  qui  serait  un  peu  chaud  pour 
des  pièces  en  petite  quanlité.  Si  le  four  est  chauffé 
à  peu  prés  tous  les  jours,  il  retiendra  sa  chaleur 
plus  longtemps  ;  et  c'est  à  celui'^là  que  s'appli- 
quent nos  indications.  Si  on  le  chauffe  seulement 
à  Toccasion,  il  faudra  le  laisser  moins  refroidir 
pour  les  mêmes  opérations  et  on  aura  dû  le  chauf- 
ler  plus  longtemps.  Quand  on  voudra  savoir  s'il 
est  bon  à  enfourner,  la  braise  en  étant  retirée, 
on  y  jettera,  à  four  ouvert,  un  tampon  de  papier  : 
si  au  bout  de  4  à  5  minutes  il  a  pris  trop  de 
couleur  et  est  prêt  à  brûler,  ou  doit  attendre  en- 
core. Si  on  fait  à  la  fois  plusieurs  sortes  de  pâ- 
tisseries et  qu'il  faille  tenir  le  four  ouvert,  ou 
l'ouvrir  souvent,  on  tiendra  à  côte  de  la  bouche 
une  allume  ou  petit  feu  flambant  qui  Tempèche 
de  refroidir  et  Téclaire.  Ce  feu  donne  le  moyen 
d'exécuter  à  la  fois  plusieurs  espèces  de  pâtisse- 
ries que  l'on  en  approche  ou  éloigne  plusou  moins. 

Ce  four  peut  être  remplacé  par  un  bon  four  de 
poêle,  souvent  aussi,  surtout  pour  les  tourtes  et 
pâtés  chauds,  par  le  simple  four  de  campagne ^ 
toujours  par  le  fmr-Harel  dont  on  va  parler,  et 
enfîn,  pour  de  petites  pièces,  par  une  grande 
casserole  de  fer  battu  fermée  par  le  couvercle  de 
tôle  indiqué  page  46.  On  place  au  fond  un  sup- 
port rond  en  iil  de  fer  du  même  diamètre  et 
monté  sur  4  petits  pieds  de  2  centimètres,  le  tout 
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• 

recouvert  d'un  grillage  ou  d'une  toile  niélallique 
qui  sert  à  poser  la  pâtisserie  sur  du  papier 
beurré.  On  place  cette  casserole-four  sur  la  cen- 
dre chaude  d'un  fourneau  ou  d'un  aire  en  la 
soutenant  sur  un  trépied  de  8  centimètres  de  hau- 
teur entouré  de  poussier  et  cendre  chaude,  dont 
on  modère  la  chaleur  à  volonté;  on  place  du  feu 
dessus  et  on  chauffe  un  peu  avant  d'enfourner. 
Les  charbons  ardents  ne  doivent  jamais  toucher 
au  fond  de  la  casserole.  11  faut  laisser  une  dis- 
tance pour  obtenir  une  chaleur  modérée. 

Le  four  inventé  par  M.  Harel,  et  fabriqué  encore  par  son  suc- 
cesseur, rue  de  TAxbre-Sec,  u°  60 ^  est  représenté»  eu  perspec- 
tive, dans  la 
gure  1'®. 

La  fig-,  2  repré- 
sente la  coupe  pri- 
se du  devant,  où 
sont  les  portes,  i  us- 
qu'au  fond.  La  fi- 
gure 3  représente 
là  coupe  prise  en 
travers.  On  pour- 
rait le  construire 
presque  tout  en 
briques;  mais  com- 
me ceux  que  vend  . 
M.  Harel  sont  des-  ' 
tinés  à  être  porta- 
tifs,  ils  sont  en- 
veloppés de  tôle. 
Les  lettres  de  renvoi  sont  les  mêmes  dans  les  3  figures. 

A  porte  du  foyer  B,  sur  lequel  oii  f.'Àl  un  feu  de  bois  dont  la 
fumée  ccccc  s'élève  en  passant  par  les  ouvreaux  d  d,  circule  sur 
toute  la  voûte  du  four  et  finit  par  sortir  dans  le  tuyau  F.  —  G 
porte  du  four  II.  Ce  four  se  compose  du  plancher  J  ,  en  car- 
reaux de  terre  cuite  de  2  ccntimèlrcs  d'épaisseur,  et  de  la  voûte 
K  faite  eu  forte  tôle ,  afin  que  la  chaleur  de  la  fumée  la  pénètre 
et  chauffe  l'inlL  rieur  du  four.  L  est  un  plancher  courbe,  en  tôle, 
qui  empêche  la  chaleur  de  chauffer  trop  fortement  le  plancher  du 
four  J.  Si  ce  plancher,  au  lieu  d'être  en  carreaux  de  2  centimètres 
d'épaisseur,  était  en  briques,  on  éviterait  le  plancher  courbe  L. 
La  voUte  et  les  côtés  du  four  étant  en  t^e ,  il  a  fallu  en  doubler 
le  tour  en  carreaux  à  8  ou  JO  centimètres  de  hauteur,  t  i/afin 
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d'éviter  la  trop  grande  chaleur  arrivant  par  les  ouvrcaux  (/,  r/,  d. 
— En  m  iig.  l''*'est  un  carneau  bouché  par  un  tampon  eu  tôle,  et 
servant  à  nettoyer  les  conduits  de  leur  suie.  PP  P  soul  des  massifs 


Fig.  2. 


Fig.  3. 


en  briquet,  soutenant  ou  enveloppant  le  four,      Ce  four 

chauffe  avec  du  bois  de  poêle ,  dont  il  consomme  très-peu.  St 
hauteur  totale  est  de  43  centimètres  sur  47  de  largeur.  Le  four  a 
38  centimètres  de  profondeur,  iO  de  largeur  et  18  de  hauteur.  Ou 
en  fabrique  de  2  f;randeurs  au-dessus. 

On  a,  pour  la  pâtisserie,  uue  lahle  bordée  de  3  côtést^appeléet 
tour  à  pâte ,  ou  bien  une 
Iar}|C  ])lanche  bordée  de 
même  et  que  l'on  pose  sur 
luic  table.  —  11  faut  aussi 
un  rouleau  de  bois  dur  de 
40  centimètres  de  long  et 
S  à  4  de  grosMur.  —  UBe 
ptnce  pour  façonner  et  décorer  les  pâtés  et  autres  pièces. 

Une  ràukUe  serrant  à  tracer  4es  dessins  et  dont  le  manche 
coupe  la  pâte.  — 
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Des  nunUes  pour  biscuits,  madeleines  et  autres  pièces.  — 
^  Des  eoupe^fàtes  ou  emporte -pièces  pour  découper  en 

rond  la  pâte  :  il  y  en  a  d'unis,  fig.  A» 

et  de  gaudronnés,  fig.  B  ;  la  grandeur 
est  de  1  à  10  centimètres  de  diamè- 
tre et  3  centimètres  de  hauteur.  On 
peut  les  remplacer  au  besoin  par  des 
verres ,  que  l'on  trempe  dans  l'eau 
chaude. 

—  Il  faut  encore  des  plafonds  ou 
plaques  de  tôle  pour  poser  et  enfour-* 
ner  les  pièces. 

—  Un  four  domestique  se  chauffe 
mieux  avec  des  broussailles,  bruyères 
et  sarments  qu'avec  des  bûches. 

—  Il  faut  visiter  les  pièces  au  four. 
Si  elles  ne  prennent  pas  assez  de  couleur  on  ranime  la  chaleur 
en  mettant  sur  le  cM  de  la  bouche  une  alkune  dont  il  vient 
d*ètre  parlé.  SI  elfes  l'éCaient  trop  on  ouvrirait  la  porte,  et 
même  on  couvrirait  les  pièces  avec  un  morceau  de  papier 
beurré  que  Ton  tient  prêt  a  cet  effet  et  qui  sert  plusieurs  fois. 

Dorage.  Au  moment  d'enfourner  on  dore  lé- 
gèrement, àTaide  d'un  pinceau  déplumes,  avec 
du  jaune  d'œuf  délayé  dans  un  peu  d'eau ,  pour 

les  pâtisseries  légères  et  blondes  ;  les  macarons 
et  massepains  avec  de  l'eau  seule. 

Glaçage  ou  vernis.  Pour  glacer  les  gâteaux  su- 
crés (déjà  dorés)  on  les  relire  du  four  étant  presque 
cuits,  on  les  saupoudre  de  sucre  en  poudre  très- 
fine,  mêlé  à  un  quart  de  fécule,  el  on  les  remet 
au  four  pour  que  le  sucre  y  prenne  couleur. 

Collage.  Pour  faire  adhérer  ensemble  2  pièces 

de  pâle  on  mouille  à  2  deux  fois^  d'eau  froide^  les 
parties  à  coller.  » 

—  Le  beurre  pour  la  pâtisserie,  et  particuliè- 
rement pour  le  feuilletage,  s'il  n'est  pur  et  bien 
*  fabriqué,  doit  être  manié  et  lavé,  surtout  en  été, 
pendant  2  ou  3  minutes ,  dans  de  l'^u  de  puits 
très-froide,  afin  de  le  dégager  de  son  lait.  Pres- 
sez-le ensuite  dans  un  Unge  pour  en  exprimer 

j 
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l'eau.  Conservez-le  dans  une  cave  trés-fralche.  11 

se  conserve  encore  mieux  renfermé  dans  un  bo- 
cal solide,  bien  bouché,  attaché  dans  un  seau  et  | 
descendu  dans  un  puits.  —  Dés  que  la  tempéra- 
ture est  au-dessous  de  10  degrés,  on  doit  broyer 
et  manier  à  sec  le  beurre  pour  le  ramollir  avant 
de  remployer  dans  la  pâte.  Au-dessus  de  i&  de- 
grés il  raut  travailler  la  pAte  dans  on  lira  le  plus 
frais  possible.  '  ^ 

Pâte  à  dresser  les  pâtés  froids^  etc. 

Mettez  sur  une  table  ou  tour  à  pâle,  pour  un  pâté 

de  18  centim.  de  diamètre,  un  litre  et  un  quart 
de  farine  faites  un  creux  (ou  fontaine)  dans  le 
milieu  et  y  mettez  6  onces  de  beurre,  3  œufs 
entiers,  40  grammes  (2  gros  et  demi)  sel  gris  fin, 
demi-verre  d'eau  fraîche  en  été,  tiède  en  hiver. 
Détrempez  d'abord  le  beurre  avec  l'eau,  à  force 
de  manier  jusqu'à  ce  qu'il  forme  une  bouillie  j 
commencez  à  pétrir  la  farine  en  ajoutant  de  Teau. 
La  pâte  doit  être  ferme,  et,  pour  y  parvenir, 
mettez  d'abord  moins  d'eau  afin  d'en  ajouter  s'il 
.  en  faut;  mais  tâchez  de  ne  pas  remettre  de  la 
farine,  parce  que  cela  change  les  proportions. 
La  p4te  étant  bien  liée  et  réunie  en  boule,  abat* 
tez-la  en  la  frasant  un  tour  ;  c'est-à-dire  en  la 
foulant  avec  la  paume  des  deux  mains  et  la  ras- 
semblant. £n  hiver  il  faut  fraser  %  fois ,  en  été 
un  tour  suflSt.  La  pftte  trop  foulée  n'est  plus  liée, 
elle  se  casse  en  la  dressant  ou  pendant  la  cuisson.  | 
Elle  doit  être  d'une  bonne  fermeté  sans  arriver 
au  sec,  c'est--à-dire  sans  cesser  d'être  onctueuse, 
et  ^jouvoir  tenir  debout  quand  on  dresse  les  bords 

*  Un  litre  de  farine  répond  k  une  livre  ou  demi'kilogmmme. 
Un  œuf  pèse  60  à  6^  grunneft  ou  2  onces  environ. 
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des  pièces*  Remettez-la  en  bouls  oblongue  dans 
uo  linge  humide  pour  la  préserver  de  se  gercer 
par  l'action  de  l'air,  si  toutefois  vous  ne  voulez 
pas  remployer  de  suite.  Celte  pâle  vous  servira 
encore  pour  croûtes  de  pûtés  ehauds,  Umbaleê  de 
viandeSy  de  macaroni^  de  nouilles,  etc. 

Pâlé  froid,  (Relève,  entrée,  rôt.) 

• 

Pour  un  pftté  de  3  livret  de  viande ,  il  faut  uti 

litre  et  un  quart  de  farine.  Abaissez  de  la  pâte  à 
dresser  ci-dessus  indiquée  à  1  ou  2  doigts  d'épais- 
seur, selon  la  grosseur  du  pftté;  posez-la  sur  un 
papier  beurré  et  sur  une  plaque  de  tôle;  marquez 
avec  le  pouce  le  fond  du  pâté  en  refoulant  la  pâte  sur 
les  bords  pour  les  élever,  dressez-la,  en  la  tenant 
plus  étroite  du  haut  que  du  pied;  tenez  vos  mains 
de  leur  longueur,  le  bout  des  doigts  du  côté  du 
bas  et  l'une  contre  l'autre,  en  rapprochant  tou- 
jours la  pâte,  sans  la  tirer;  quand  votre  croûte 
sera  montée  à  7  cenlim.  de  hauteur,  faites-la  un 
peu  plus  évasée,  et  encore  5  centim.  de  hauteur, 
donnez^lui  une  Tormehien  égale  et  unie;  garnissez 
le  pâté  comme  il  va  être  dit.  Faites  avec  la  même 
pâte  seule  un  couvercle;  ou  bien  lbrm$z-le  d'une 
abaisse  très-mince  de  cette  même  pâte ,  que  vous 
recouvrez  d'une  autre  en  feuilletage;  posez-le;  re- 
pliez en  dedans  la  pâte  des  côtés  qui  déborde, 
mouillez  via  pour  la  colla*;  pincez  les  bords  en 
forme  d'ornements  et  décorez  le  reste  par  des  in- 
cisions et  des  petits  ornements  en  pâte  rapportée. 
Faites  un  trou  ou  cheminée  au  milieu  pour  quo 
la  vapeur  sorte,  dorez.  Faites  cuire  2  ou  3  heu- 
res selon  la  grosseur  dans  un  four  gai,  ou  dans  un 
four*Harel  chauffé  une  heure  d'avance.  Quand  il 
est  à  moitié  refroidi ,  on  verse  par  la  cheminée 
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une  gelée  de  viande  ou  du  consommé  trés«réduit 
et  Irés-cuit  aûn  qu'il  ne  fasse  pas  aigrir  la  gaiv 
niture,  surtout  s'il  fait  chaud,  et  un  petit  verre 
d'eau-de-vie  ou  de  madère.  Si  le  pâté  n'est  pas  de 
volaille  ou  veau,  il  faut  que  le  vin  reçoive  un 
bouillon  avec  le  consommé  pour  que  sa  saveur  se 
perfectionne.  Le  consommé  peut  se  faire  avec  les 
os  et  débris  des  viandes,  que  l'on  a  concassés  et  fait 
mijoter  longtemps  avec  un  peu  d'eau,  carottes, 
navels,  thym,  laurier,  sel ,  épices,  etc. 

Pour  faciliter  la  confection  de  la  croûte,  chose 
difficile  quand  on  n'a  pas  de  moule,  on  prendra, 
pour  ébaucher  celte  croûte,  une  casserole  plus 
petite  que  le  pàlé»  on  la  retournera,  on  posera 
sur  le  fond  l'abaisse  de  2  ou  3  doigts,  on  l'étalera 
en  la  faisant  descendre  sur  les  côtés ,  on  l'enlè- 
vera et  on  la  dressera  à  son  point  pour  finir  le 
pâté.  —  Ce  moyen  peut  s'appliquer  à  la  confec- 
tion de  toutes  les  pâtes  à  dresser  pour  pàiés  et 
timbales  pour  lesquels  on  n'aurait  pas  de  mou- 
les. —  On  peut  même  l'employer  pour  préparer 
la  pftte  dont  on  doit  garnir  le  fond  et  les  côtés  des 
moules  ci-après.  Pour  cela  on  retourne  la  casse- 
role dans  le  moule,  on  en  détache  la  pâte  et  on 
la  fixe  de  suite  au  moule* 

Moule  brisé  pour  pâtés  et  Umbales. 

Le  moule  brisé  en  fer^blanc  ou  en  cuiyre,  que 
l'on  vend  chez  les  chaudronniers  et  quincailliers, 
facilite  beaucoup  la  confection  des  croûtes  de  pâ- 
tés et  les  soutient  mieux  au  four.  Il  se  compose 
de  3  pièces  brisées  à  charnières  qui  8*ouvrent 
comme  dans  la  fig.  2  pour  en  tirer  le  pâté  lors- 
qu'il est  cuit.  Il  se  referme  comme  dans  ia  fig.  1'* 
et  s'attache  au  moyen  d'une  goupille  A. 
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Fig.  4.  Fig.2.  A. 


Ce  même  moule  peut  servir  pour  pâtés  chauds, 
mais  on  ea  fera  cuire  la  croûte  avant  de  garnir. 

Pour  en  faire  usage  on  le  pose  sur  un  papier 
beurré*,  et  sur  une  plaque  de  tôle  on  prépare 
l'abaisse  de  pâte  comme  il  a  été  dit  pour  dresser 
sans  moule;  mais,  au  lieu  déterminer,  il  faudra 
placer  la  pâte  ébauchée  dans  le  moule  et  achever 
de  monter  en  garnissant  également  les  côtés  et  * 
les  cannelures.  La  pâte  doit  déborder,  aundessus 
du  moule  pour  former  autour  un  rebord  ou  cr^te 
de  2  ou  3  centimètres ,  que  Ton  décore  avec  la 
pince  après  avoir  soudé  le  couvercle  de  pâte  avec  « 
un  peu  d'eau. 

Garniture  des  pâiés  froids.  (Entrées  ou  rôts.) 

Choisissez  les  morceaux  les  plus  tendres  et  les 
plus  frais  des  viandes,  veau,  porc  ou  gibier,  que 
vous  voulez  employer,  car  sans  tendreté  il  n'y 
a  pas  de  bons  paies.  Désossez -les,  ôtez-en  la 
graisse,  les  peaux  et  les  nerfs,  piquez -les  de 
moyens  lardons  si  les  morceaux  à  employer  sont  • 
gros.  S'il  ne  s'agit  que  d'un  pâté  de  grosseur 
ordinaire,  on  pourra  employer  les  viandes  crues, 
surtout  si  elles  sont  tendres  par  leur  espgce  ;  on 
les  assaisonnera  de  sel,  épices,  peu  d'ail  et  infi- 
niment peu  de  thym  et  de  laurier  en  poudre.  Si  on 
fait  de  très-gros  pâtés,  on  fera  revenir  les  viandes 

^  n  est  toujours  mieux  de  garnir  de  papier  beurré  le  dessous 
des  pièces  de  pâtisserie  s  quand  on  ne  le  fait  pas  »  c'est  par 
économie. 
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avec  du  beurre  et  leur  assaisonnement,  pendant 
une  demi-heure  et  une  heure  si  c'est  du  yeau,  du 

lièvre  ou  du  gros  gibier  :  on  évitera  que  la  viande 
*  et  même  le  jus  ne  s'attachent.  Laissez  refroidir 
le  tout.  Les  pâtés  que  l'on  peut  Taire  sans  cuisson  . 
préalable  des  viandes  sonttoujou  rs  plus  savoureux  ; 
mais  il  pourra  s'y  iormer  des  vides  par  le  retrait 
de  la  viande  qui  cuira  dans  la  croûte,  au  lieu  que 
cuite  d'avance  elle  est  déjà  réduite  à  son  point. 

Prenez  les  débris  maigres.de  vos  viandes,  du 
lard  gras,  ail,  moitié  d'une  moyenne  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  une  queue  de  ciboule, 
une  branche  de  persil,  sel,  poivre,  épices;  ha- 
'  chez  le  tout  très-menu;  ajoutez  un  oeuf  entier, 
demi-verre  de  trés-bon  vin  blanc  ou  2  cuillerées 
d'eau-de*vie;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour 
en  faire  une  farce.  Si  vous  n'avez  pas  de  mortier, 

servez-vous  d'une  forte  terrine  et  triturez  cette 
farce  avec  une  cuillère  de  bois.  —  Si  l'on  doit 
employer  des  truites,  on  les  pèlera,  on  les  placera 
entières,  si  elles  ne  sont  pas  grosses  <  en  les  dis- 
persant dans  le  pâté,  et  on  mêlera  les  pelures  bien 
hachées  à  la  farce.  — *  Préparez  des  bardes  Irès^ 
minces  de  lard  gras,  sans  rance,  pour  garnir  le 
fond  et  le  dessus  du  pâté  ainsi  que  les  côtés,  ce 
qui  est  mieux.  Si  c'est  en  volaille  ou  gibier 
tendre  que  vous  faites  un  pâté,  désossez,  piquez, 
et  préparez  comme  pour  les  viandes.  Si  on  em- 
ploie du  jambon,  il  faut  le  préparer  comme  les 
viandes ,  sans  le  larder,  et  le  faire  cuire  d'avance 
aux  3  quarts  comme  un  jambon.  On  laisse  entiers, 
sanis  les  désosser,  les  canards,  les  perdrix,  les  pi* 
geons,  les  mauviettes  et  autres  petits  oiseaux;  ce- 
pendant si  on  veut  désosser  les  perdrix,  pigeons 
et  canards ,  on  les  roulera  dans  leur  peau  comme 
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de  petites  galantines.  On  arrangera  ainsi  les  lié- 
irres  et  les  lapins,  en  plaçant  le  ràble  en  dessus. 

Commencez  par  garnir  le  fond  avec  des  bardes, 
un  lit  de  farce,  du  jambon  et  autres  viandes  ou 
volailles,  en  comprimaut  avec  la  main  pour  feire 
une  masse  compacte  et  en  remplissant  les  vides 
avec  de  la  farce;  finissez  par  un  lit  de  farce  el  des 
bardes  en  dessus  :  emplissez-le  sans  qu'il  le  soit 

trop.  Si  un  pâté  doit  servir  pour  relevé  ou  pour 
rôt,  il  sera  mieux  de  lui  donner  une  forme  oblon- 
gue  s'il  y  a  de  la  cérémonie  dans  le  service. 

Pâté  de  lièvre*  (Entrée.) 

Désossez  un  lièvre  par  morceaux:  piquez  les 
chairs  avec  des  lardons  assaisonnés  de  sel,  poi- 
vre, épices,  échalotes  et  persil  hachés  ;  faites  cuire 
à  moitié  avec  du  beurre.  Hachez  le  foie  avec  une 
livre  de  lard  gras,  ajoutez  un  ognon,  une  écha- 
lote, le  quart  d'une  gousse  d'ail,  persil,  très-peu 
de  thym  et  laurier  hachés  à  part,  épices,  poivre, 
sel ,  un  petit  verre  d*eau-de-vie.  Disposez  cette 
farce  et  ieschairsi  comme  il  est  dit  ci-dessus,  dans 
la  pâte.  Faites  cuire  2  heures,  ou  bien  faites*le, 
eû  terrine. 

Pûlé  de  lapin.  (Entrée  ou  rôt.) 

Un  ou  deux  lapins  désossés,  môme  de  clapier, 
s'ils  ont  été  bien  vidés  et  marinés,  avec  une  livre 
de  veau  et  une  livre  de  chair  à  saucisses,  font  un 
très-bon  pàlé  de  ménage,  en  pâte  ou  en  terrine, 

Féié  de  carême.  (Entremets») 

Après  avoir  ôté  la  peau  d'un  morceau  de  thon 
frais,  vôus  en  ftiites  des  filets  de  2  centimètres  d'é- 
paisseur sur  5  à  6  de  longueur;  piquez-les  de  fi- 
lets d'anchois,  et,  si  vous  voulez,  de  truffes; 
mettez-les  dans  une  terrine  sslupoudrés  d'un  peu 
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de  sel,  épices,  poivre,  thym  et  laurier  en  poudré; 

vos  filets  ainsi  marines  2  4  heures,  faites  une  farce 
à  quenelles  avec  les  parures  des  (ilets  de  thon 
(voyez  Quenelles  depoissony  p.  i71).  Si  vous  em- 
ployez des  truffes,  vous  les  brossez  et  pelez.  La 
croûte  de  pâté  étant  dressée,  garnissez  le  fond  de 
4  centim.  d'épaisseur  de  ia  farce  a  queneileSi 
quelques  truffes  et  la  moitié  des  filets  de  thon,  un 
lit  de  farce  et  de  truffes,  le  reste  de  vos  filets, 
que  vous  couvrez  avec  le  restant  de  la  farce  à  que- 
nelles; étendez  un  bon  morceau  de  beurre  par- 
dessus; couvrez  le  pâté  comme  il  est  dit  pour 
pâlés  froids,  dorez  et  faites  cuire  2  ou  3  heures, 
à  four  un  peu  gai,  selon  sa  grosseur.  En  sortant 
du  four,  on  peut  y  introduire  un  petit  verre  de 
rhum  ou  du  vin  de  Madère;  ce  qui  le  bonifie.  Ce  pâté 
se  mange  froid.  On  peut  remplacer  le  thon  frais 
par  du  saumon  et  même  par  quelque  autre  poisson 
à  chair  consistante  et  sans  odeur  forte. 

Terrines  de  viandes^  volailles,  gibier..  (Entrées, 

rôts  ou  entremets.  ) 

Une  terrine  est  un  vase  de  terre  qui  va  au  feu, 
dont  les  côtés  sont  droits,  et  dont  l'usage  est  de 

faire  des  pâtés  sans  croûte.  Il  y  en  a  de  rondes, 
d'ovales,  de  carrées  et  de  longues  pour  les  lièvres, 
avec  la  figure  de  l'animal  sur  le  couvercle.  Tout 
ce  qui  est  indique  pour  remplir  un  pâté  en  croûte 
servira  pour  remplir  un  pâté  en  terrine,  avec  cette 
diilérence  que,  comme  on  ne  craint  pas  que  la 
croûte  brûle,  on  ne  fait  ni  revenir  ni  cuire  à  l'a- 
vance, et  aussi  parce  que  la  terrine  laisse  davan- 
tage pénétrer  la  chaleur.  Il  faut  pourtant  en  ex- 
cepter le  jambon,  qui  doit  être  à  moitié  cuit.  — 
On  garnira  de  bardes  les  cùtés  comme  le  dessus 


* 
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et  le  fond.  Il  faut  luter  le  bord  du  couvercle  avec 
des  bandelettes  de  papier  collé,  afin  d'éviter  Té- 
vaporation  pendant  la  cuisson.  —  Un  pâté  en  ter- 
rine est  savoureux,  parce  que* le  fumet  ne  se  perd 
pas  ;  et  une  terrine  préparée  avec  économie  n'est 
pas  plus  chère  que  tout  autre  mets. 

Dans  les  terrines,  comme  dans  les  pâtés,  les 
canards,  perdrix,  faisans,  pigeons  doivent  être 
désossés.  Si  on  juge  à  propos  de  ne  pas  le  faire , 
on  composera  une  farce  de  ce  que  Ton  aura  :  tel 
que  chair  de  porc,  de  lapin,  foies  de  volailles  et 
des  oiseaux  que  Ton  emploie  ;  on  les  en  em- 
plira et  on  les  arrangera  au  milieu  de  la  terrine 
avec  ordre,  comme  il  a  été  dit  pour  le  pâté.  —  Si 
on  veut  conserver  longtemps  une  terrine  à  la  fa* 
çon  de  Nérac,  on  comprimera  les  mndes  au 
moyen  d'une  plaque,  que  Ton  posera  dessus  dans 
la  terrine  et  que  Ton  surchargera  d'un  poids  de 
i  ou  2  kilogrammes,  et  cela  à  la  sortie  du  four. 
On  retirera  le  tout  le  lendemain,  en  chauffant  un 
peu  la  plaque,  et  on  recouvrira  de  la  graisse  et 
du  couvercle,  en  y  recollant  du  papier. 

Les  pâtés  et  terrines  de  cailles,  grives,  mau- 
viettes et  autres  oiseaux  se  font  de  la  même  ma* 
niére  sans  désosser. 

Pains  de  diverses  viandes.  (Entremets.) 

Ce  sont  de  véritables  terrines  comprimées 

comme  il  vient  d'être  dit,  que  Ton  fait  dans  des 
moules  à  bords  droits,  pour  pouvoir  les  en  tirer 
en  chauffimt  un  peu  le  moule,  et  que  Ton  sert  à 
nu.  On  a  arrangé  leur  garniture  et  les  bardes  avec 

f;oût  et  avec  ordre  en  les  dressant,  afin  qu'ils  of- 
rent  un  coup  d'œil  convenable  en  les  démoulant 
et  les  renversant. 
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Twibales, 

Une  timbale  est  un  véritable  pâté,  que  Ton 
fait  dans  un  moule  ou  dans  une  casserole.  Tout 
ce  qui  a  été  dit  ci-dessus  pour  le  pâté  fait  dans 
un  moule  s'applique  à  la  timbale,  que  Ton  peut 
mettre  cuire  dans  quelque  four  que  ce  soit,  méiiie  le 
four  de  campagne.  Sur  un  fourneau  large  avec  un 
feu  couvert,  on  enterre  dans  la  cendre  répandue 
autour  une  casserole  où  se  trouve  la  timbale  et 
on  couvre  du  couvercle  avec  feu  dessus.  Voyez 
Timbale  j  page  404, 3%  et  l'article  des  Pâtés  froids. 

Feuilletage* 

Il  y  a  plusieurs  remarques  à  faire  poui^  réussir 

à  bien  confectionner  cette  pâte  :  si  la  saison  est 
chaude,  ou  fera  raifermir  le  beurre  dans  un  seau 
d'eau  de  puits  ;  et  Ton  se  servira  de  la  même  eau 
pour  détremper  la  pâte,  en  la  travaillant  sur  une 
table  de  marbre  dans  un  lieu  frais.  Si  la  tempé^ 
rature  est  trop  froide^  on  détrempera  la  pâte  avec 
de  Peau  un  peu  tiède  et  dans  un  lieu  tempéré.  Il 
est  essentiel  aussi  de  bien  prendre  le  temps  d'en- 
fourner} car  si  la  pâte  n'est  pas  faite  le  feuilletage 
ne  sera  pas  bon,  et  si  on  tarde,  une  fois  que  la 
pâte  esta  son  point,  on  n'aura  qu'une  pâtisserie 
lourde,  terne  et  indigeste.  Mettez  sur  une  table 
un  litre  de  belle  farine  tamisée ,  faites  un  creux 
dans  le  milieu,  meltez-y  10  grammes  (2  gros  1/2) 
de  sel  lin  y  un  blanc  d'œuf,  4  onces  de  beurre, 
de  Teau;  détrempez  avec  les  doigts  sf  <ftiM 
seule  main  cette  pâle;  rassemblez-la  en  boule, 
couvrez-la  d'unjinge;  au  bout  de  20  minutes  on 
farine  légèrement  la  table,  on  y  étend  la  pâte  une 
fois  plus  longue  que  large  :  elle  doit  être  assez 
molle.  On  égoutte  et  on  aplatit  d'une  seule  pièce. 
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entre  2  linges  farinés  ^  une  livre  de  beurre ,  que 

l'on  pose  sur  la  moitié  de  la  pàle;  repliez  la  pûte 
sur  elle-même  de  manière  à  y  renfermer  lo 
beurre.  11  faut  que  le  beurre  et  la  p&te  aient  la 
même  consistance  pour  qu'ils  puissent  s'étendre 
également  ensemble  dans  le  maniement.  Étendez 
(abaissez)  de  nouveau  cette  pâte  avec  le  rouleau 
en  carré  long  et  mince,  pliez-la  en  A  comme 
une  serviette;  c'est-à-dire  pliez  un  des  bouts  et 
ramenez  l'autre  bout  dessus  :  c'est  ce  que  Ton 
appelle  on  tour^  et  recommencez  jusqu'à  6  fois 
en  été  et  7  en  hiver,  de  quart  d'heure  en  quart 
d'heure,  en  saupoudrant  légèrement  de  farine  la 
table  et  la  pâte.  U  est  alors  terminé  et  vous  pouvez 
l'employer  au  bout  de  5  minutes.  Si  on  donne 
moins  de  tours,  on  aura  un  feuilletage  qui  lèvera 
beaucoup  moins  et  spra  bon  avec  moins  de  beurre 
pour  gàieau  des  Rois. 

Pâté  chaud*  (Entrée.) 

Il  faut  dresser  une  croûte  comme  pour  un  pâté 
froid  avec  son  couvercle  *  ^  page  419.  Mais 
comme  ici  il  faut  qu'elle  cuise  &  vide  avant  de 
garnir  l'intérieur,  il  faut  la  remplir  (voyez  Rem- 
plissage ci*après)  ;  poser  le  couvercle  indiqué  pour 
.  pâté  froide  et  le  souder  avec  de  l'eau  (U  sera  sou«- 
tenu  par  le  remplissage)  ;  feiré  cuire  à  Ibur  gai , 
retirer  du  four,  cerner  le  couvercle  avec  un  cou- 
teau pour  l'enlever  ainsi  que  le  remplissage  ^  et 
garnir,  au  moment  de  servir,  cette  croftte  oomme 
il  va  être  dit  page  430, 

*  Toutes  les  fois  que  Ton  fait  de  cet  couvercles  pour  dès  ptteès 
k  cuire  à  vide,  il  faut  les  percer  de  quelques  trous  avec  une 
fourchette  pour  obvier  au  sottièremeiit  qui  aurait  Ueu  par  la  di- 
latation de  Tair  intérieur. 
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Tourte  d  entrée  ou  hourgeme. 

11  faut  faire  de  la  pale  feuilletée  à  6  ou  7  tours 
et  la  partager ^en  3  parties,  une  pour  le  fond  et 
une  autre  pour  le  couvercle:  celles-ci  étant  rema* 
niées  ne  lèveront  pas,  et  on  pourrait  même  em- 
ployer de  la  pâle  brisée  ;  mais  la  troisième,  devant 
former  les  bords,  devra  lever,  et  par  conséquent 
être  conservée  sans  remaniement.  On  fera  une 
abaisse  ronde  (en  la  coupant  autour  d'un  couver- 
cle de  casserole)  pour  fond  de  la  tourte.  Sur  ce 
fond  on  placera  du  remplissage*,  en  forme  de 
demi-boule,  pour  former  Tinlérieur  de  la  tourte 
et  soutenir  le  couvercle,  qui  s'alîaisserait  au  four; 
on  place  dessus  une  autre  abaisse,  que  Ton  soude 
sur  les  bords  avec  del'eau  et  qui  formera  ce  cou- 
vercle. 11  ne  manque  plus  que  le  bord  feuilleié, 
qui  doit  avoir  3  centimètres  de  large  et  que  l'on 
formera  en  découpant  dans  le  morceau  de  feuil- 
letage une  bande  d*une  seule  pièce  de  cette  lar- 
geur, que  Ton  soudera  sur  le  bord  avec  de  Teau, 
sans  fouler  la  pâte  et  sans  laisser  d'ouvertures  par 
lesquelles  le  jus  de  la  tourte  pourrait  s'échapper. 
On  dore  et  on  met  au  four  un  peu  chaud,  pour 
retirer  cuit  de  couleur  blonde.  La  bande  de  feuil* 
letage  de  3  centimètres  doit  être  d'une  seule  pièce 
pour  ne  faire  qu'une  soudure;  il  est  facile  de  la 
tailler  dans  une  abaisse  de  1  centimètre  d'épais- 
seur, en  tournant  le  couteau  en  différents  sens  et 
redressant  ensuite  la  bande.  —  Au  moment  de  ser- 
vir, on  cerne  le  couvercle  avec  un  couteau  pour  l'en- 

*  Le  remplissage  des  pièces  qui  doivent  aller  au  four  avant 
d'être  garnies  se  fait  avec  de  la  farine,  des  pâtes  de  rebut,  ou  du 
papier  mou  chiffonné,  mais  le  mieux  est  d'employer  de  vieux 
linge  que  1  on  tasse  et  auquel  on  donne  la  forme  nécessaire  pour 
soutenir  les  bords  de  pâte  et  le  couvercle  pendant  la  cuisson 
au  four. 
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lever,  ainsi  que  le  remplissage,  et  on  garnit  la 

tourte  comme  il  \a  être  dit  ci-après  à  sa  Garnilure. 

Si  on  veut  une  tour  le  couverte,  au  lieiji  de  faire 
cuire  la  croûte  à  vide  on  commencera  par  dresser 
sur  la  première  abaisse  le  ragoût  que  Ton  voudra; 
ou  placera  l'abaisse  qui  doit  former  le  couvercle, 
puis  le  bord,  et  on  fera  cuire  au  four.  11  aura  été 
pratiqué  un  trou  au  couvercle ,  par  lequel  on  en* 
tonnera,  au  moment  de  servir,  le  jus  ou  la  sauce 
que  l'on  aura  préparés. 

DécoraUon  pour  les  dessus  de  pièces  de  pâtis- 
serie. Le  couvercle  de  la  tourte  ci-dessus  sera  dé- 
coré par  des  incisions  au  couteau,  ainsi  qu'on  le 
fait  pour  toutes  sortes  de  pâtisseries.  Si  on  veut 
faire  mieux,  on  abaisse  de  la  pâte  aussi  mince  que 
possible;  on  la  plie  en  rond,  en  8,  en  éventail, 


comme  on  ferait  d'un  morceau  de  papier,  et  on 
Fincise  avec  la  pointe  d'un  couteau,  suivant  la 

figure  4'*;  on  Touvre  et  on  la  colle  avec  un  pou 
d'eau  sur  le  couvercle  encore  pliée  en  4;  alors  on 
la  déplie  tout  à  fait,  on  doré,  et  les  dessins  parais- 
sent au  four  tels  qu'ils  sont  dans  la  figure  2*  pla- 
cés régulièrement. 
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J^olHUhvent*  (Entrée*) 

Du  feuilletage  étant  préparé  comme  il  est  dit 
page  426,  on  eu  place  une  abaisse  de  3  centimè- 
tres sur  une  plaque  de  four,  on  pOAe  dessus  un 
couvercle  de  casserole  de  la  grandeur  à  donner 
au  vol-au-vent,  on  enlève  avec  un  couteau  ce  qui 
déborde,  on  cerne  avec  le  même  coutedu,  à  3  cen^ 
limètres  et  aux  3  quarts  de  Tépaisseur  de  la  pâte, 
pour  former  l'intérieur  et  le  couvercle;  on  décore 
un  peu  le  milieu  si  le  couvercle  doit  servir,  on 
dore  et  on  fait  cuire  à  feu  modéré.  Quand  la  pièce 
a  bien  monté  et  pris  une  belle  couleur,  on  retire 
du  four,  on  enlève  le  couvercle ,  on  vide  de  rin-* 
térieur  la  pâte  non  cuite;  et  la  croûte  du  vol-au- 
vent se  trouve  prête,  avec  un  bord  élevé  de  8  à 
iO  centimètres,  si  la  pâte  a  été  bien  foite.  Il  reste 
à  le  garnir  comme  il  va  être  dit. 

Garmtures  des  Volrou^enl,  Tourtes  d'enbrée  et 

Pâtés  chauds.  (Entrée.) 

La  différence  entre  une  tourte  d*entté$  et  un 

voUau-vent  c'est  que  la  tourte  est  faite  avec  un 
fond  et  un  couvercle  de  pâte  brisée  et  un  bord  de 
feuilletage tandis  que  dans  le  Tol«au-Yent  tout 
est  en  feuilletage.  On  vient  de  voir  ce  que  c'est 
que  le  pâlé  chaud.  Ces  3  articles  se  confondent 
souvent  par  erreur  dans  les  commandes  que  Ton 
fait  aux  pâtissiers.  Ils  se  garnissent  aussi  à  peu 
près  de  même,  c'est-à-dire  Cft  flfro^,  d'un  ragoût 
de  volailles  par  filets  ^  ou  membres  légers  de  pou- 
lets tendres,  foies,  crêtes  et  rognons  de  coq,  ris 
de  veau ,  filets  de  veau ,  d'agneau  ^  de  lapin ,  cer- 

*  On  entend  ici  par  fileis  des  morceaux  choisis ,  tendres,  de 
chair,  plus  ou  moins  longs,  minces  et  peu  larges,  que  l'on  ne  peut 
appeler  des  tranches.  Dans  un  poisson  c'est  la  chair  partagée  en  2 
ou  3,  pour  une  limande  par  exemple. 
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velles,  tronçons  d'anguilles ,  mauviettes  et  autres 

oiseaux,  quenelles  et  boulettes  de  différentes  vian- 
des, écrevisses,  enfin  de  ce  que  Ton  a  à  sa 
disposition.  On  trouvera  aux  pages  168  à  174 
la  manière  de  préparer  des  articles.  ^  Les  débris 
de  volaille  ont  ordinairement  été  servis  en  rôt,  en 
daube  ou  sautés  :  en  tout  cas  ils  doivent,  comme 
les  filets  de  veau  et  d'agneau,  être  toujours  cuits, 

puisqu'ils  ne  sont  plus  soumis  à  la  cuisson  quand 
on  les  dresse  dans  le  vol-au-vent.  Il  faut  faire 
cuire  à  F  étouffée  ce  qui  ne  le  serait  pas.  Le  pois- 
son aura  cuit  à  la  casserole  avec  beurre,  un  peu 
devin  blanc,  bouquet  garni,  sel  et  muscade  ou 
poivre  en  grain.  Ces  articles  étant  dressés  dans  le 
vol-au-vent  avec  ordre,  en  mettant  en  dessus  les 
morceaux  les  plus  attrayants  el  les  écrevisses,  on 
y  verse  par  un  coin,  sans  couvrir  les  morceaux, 
un  coulis  blond  que  l^on  peut  remplacer  par  la 
sauce  blonde  (page  152)  améliorée  de  jus,  si  Ton 
en  a.  —  Un  pâté  chaud  et  un  vol-au-vent  €e  gar-  * 
nissent  aussi  d'une  fricassée  de  poulets  desservie 
plus  ou  moins  garnie.  —  En  maigre  on  se  servira 
de  morue  à  la  béchamel,  de  filets  de  turbot,  de 
limandes ,  de  soles  et  autres  poissons  à  la  bécha« 
mel.  —  A  cet  effet  on  fait  cuire  ces  fdels  avec 
Jbeurre,  sel,  gros  poivre,  jus  de  citron.  On  les 
met  dans  une  béchamel  et  on  les  tient  chauds  au 
bain-maris  jusqu'au  moment  de  servir.  On  les 
dresse  dans  la  croûte  chaude  en  les  mêlant  à  un 
ragoût  de  champignons  ainsi  préparés  :  on  les 
épluche  et  on  les  met  dans  une  casserole,  où  l'on 
a  mis  fondre  du  beurre,  avec  uçe  cuillerée  de  vi- 
naigre, bouquet  de  persil  el  ciboule,  se^,  muscade; 
faites  cuire  à  couvert  un  quart  d'heure  au  moins. 
La  tourle  d entrée  est  plus  large,  moins  inontée, 
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et  offre  plus  de  surface  visible  de  son  intérieur, 
par  conséquent  on  arrangera  avec  art  sa  garni- 
ture en  plaçant  en  dessus  les  parties  les  plus  al- 
trayantes  et  les  écrevisses  s'il  y  en  a. 

Le  pûié  chaud  et  le  vol-au-vent  se  font  plus 
étroits  et  plus  élevés  i  proportion,  on  aura  moins 
de  garniture  visible;  mais  cependant  on  parera  le 
dessus  autant  que  possible.  Souvent  on  sert  le 
pâté  chaud  sans  couvercle,  ainsi  que  le  vol-au*vent. 

Petits  pâtés  chauds.  (£ntrée.) 

La  pâte  feuilletée  étant  préparée,  abaissez -la 
de  répaisseur  d'une  pièce  de  5  francs,  et,  avec uq 
coupe-pâte  en  fer-blanc  de  8  centimètres  de  dia- 
mètre, enlevez-en  des  rondelles  que  vous  poserez 
sur  une  plaque;  mouillez  la  superficie  de  chaque 
rondelle,  mettez-y  à  chacune  une  petite  boulette 
de  godiveau  ou  toute  autre  farce  de  viande  que 
vous  aurez  ;  faites  autant  de  rondelles  que  les  pre- 
mièreSy  posez-les  sur  chaque  boulette,  et  avec  un 
coupe-pâte  plus  petit  que  le  premier  appuyez  sur 
chaque  pâté,  ce  qui  soude  bien  les  2  rondelles 
ensemble;  dorez-les  à  l'œuf  et  les  faites  cuire  à  un 
four  un  peu  chaud ,  retirez-les  lorsqu'ils  sont  de 
belle  couleur  et  bien  montés.  Ces  petits  pâtés 
doivent  être  mangés  sortant  du  four}  ils  perdenU 
à  être  réchauffés ,  et  c'est  à  leur  occasion  que  le 
maréchal  duc  de  Richelieu  a  dit  :  «  Pour  manger 
»  de  bons  petits  pâtés  il  faut  avoir  un  four  dans 
»  sa  poche.  » 

Petits  pâtés  au  jus.  (Entrée.) 

Prenez  delà  p^te  brisée,  étalez-la  mince  comme 
un  sou,  coupez  8  à  10  ronds  de  la  grandeur  d'une 
petite  assiette.  Foncez-en  de  petits  moules;  que 
votre  pâte  soit  aussi  épaisse  au  fond  de  vos  moules 
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qu'autour,  garnissez-les  bien  partout,  et  prenez 
garde  de  crever  la  pâte;  faites  un  peu  ressortir  la 
pâte  des  moules  ;  remplissez  vos -moules  de  farine, 
ou  de  papier  chiffonné,  et  faites  gujre  au  four  pas 
trop  chaud  :  retirez  le  remplissage  et  garnissez 
comme  pour  pâtés  chauds.  Pour  les  couvercles  on 
prend  du  feuilletage,  que  Ton  abaisse  de  l'épaisseur 
d'un  sou  et  que  Ton  fait  cuire  au  four  modéré. 

m 

Rissoles.  (Entrée.) 

Vous  prenez  de  la  pâte  brisée  indiquée  pour 
les  tourtes  de  fruits,  vous  Tétendez  très -mince 
sur  la  table;  mouillez-la.  Posez  de  distance  en 
distance  sur  cette  pftte  de  petits  tas  de  viande 
hacliée  ou  de  farce;  repliez  dessus  la  même  pâte. 
Coupez  avec  le  coupe-pâte  chacun  de  ces  mor- 
ceaux ,  de  manière  à  en  faire  comme  de  petits 
chaussons.  Faites-les  frire  dans  la  poêle,  el  servez 
chaud. 

Pâle  brisée  pour  galettes^  etc. 

La  galette  est  une  espèce  de  feuilletage  un  peu 
lourd  ;  c'est  une  pâte  brisée  demi-feuilletée.  Les 
doses  sont  les  mêmes  que  pour  le  feuilletage;  mais 
la  manipulation  est  un  peu  différente,  et  on  est 
libre  de  n'employer  que  ce  ^ue  l'on  veut  de  beurre. 
Délayez  la  pâte  faite  de  1  litre  de  farine,  3  quarts 
de  beurre  au  plus,  et  10  grammes  (2  gros  1/2) 
de  sel,  1  pu  2  œufs,  un  verre  d'eau;  pétrissez  la 
pâte  sans  la  fouler,  abaissez-la  de  suite  sous  le 
rouleau  et  laissez-la  reposer  un  quart  d'heure  : 
pliez-la  en  3  et  la  repliez  ainsi  A  fois  ou  tours, 
sans  repos.  Étendez-la  de  la  grandeur  que  doit 
avoir  la  galette,  si  c'est  une  galette,  ou  du  gâteau, 
si  on  ajoute  de  quoi  faire  un  gâteau  plus  compli- 
qué. Laissez  reposer  un  quart  d'heure,  tracez  des 
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dessins  dessus,  dorez  et  mêliez  au  four  un  peu 
chaud.  Briser  veut  dire  que  par  2  foÎ8  on  rompt 
la  pâle  en  plusieurs  tnorceauXi  que  ronYassemble 
ensuite,  ou  bieynpn  lui  donne  des  tourSy  comme  il 
vient  d'ôtre  dit^  qui  revient  à  peu  près  au  môme* 

Galette  de  plomb. 

Prenez  un  litre  de  farine,  faites  un  trou  au 
lieu  ;  ajoutez  presque  une  demi-once  de  sel,  4  à  5 
oeuTs  entiers,  une  livre  de  bon  beurre,  une  demi- 
once  de  sucre,  un  demi-verre  de  lait  :  détrempez 
le  tout  ensemble;  brisez  ,  c'est-à-dire  rompez  en 
plusieurs  morceaux  2  fois  :  ramassez  voire  pâte, 
liez  ensemble  et  laissez  reposer  une  demi-beure } 
ensuite  donnez-lui  2  tours,  et,  au  bout  d'une 
demi-heure,  donnez-lui  encore  2  autres  tours. 
Moulez  votre  pâte  en  formant  une  grosse  boule, 
aplatissez  avec  le  rouleau  épais  de  3  centim.  :  cou* 
pez  le  bord,  rayez  le  dessus  en  losanges  et  dorez  ) 
mettez  cuire  au  four  un  peu  chaud. 

Galette  lorraine.  (Entremets.) 

Prenez  un  litre  de  farine,  une  deroi^livre  de 

beurre,  2  gros  de  sel,  2  œufs;  pétrissez  le  tout; 
étendez  la  pâte  sur  la  table  de  l'épaisseur  de  2 
pièces  de  5  francs }  formez  un  bord  roulé  tout 
autour.  Mettez-la  un  quart  d'heure  au  four,  et  la 
retirez  ;  vous  avez  dans  une  petite  terrine  2  œufs 
et  un  quart  de  litre  de  crème,  avec  un  peu  de  sel^ 
que  voùs  battez  ensemble;  versez  cela  sur  la  ga« 
lette;  répandez  çà  et  là  de  petites  boulettes  de 
beurre  sur  cette  bouillie,  et  mettez  cuire  un  quart 
d'heure  au  four  sur  un  plateau. 

Tartû  ou  Tourte  de  fruits.  (Entremets.) 
Nommée  Jlan  par  les  pâtissiers* 

Il  faut  une  pâle  brisée;  étendez-la  mince  et  la 
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placez  sur  une  tourtière  plate,  que  vous  saupou^ 
drez  dé  farine  pour  qu'elle  ne  s'Mtache  pâs  :  cou*- 

pez  la  pâte  qui  dépasse  la  tourtière,  façonnez  le 
bord  avec  la  pince  et  dorez-le.  Faîtes  cuire  la  pâte 
à  four  gai  après  avoir  placé  contre  les  bords  de 
la  tarte  de  la  farine,  du  papier  ou  du  carton  pour 
les  soutenir.  Piquez  le  fond  afin  d'éviter  le  sou- 
lèvement de  la  pâte  au  four. 

On  remplace  la  tourtière  par  un  plateau  de  tôle 
rond  A  sur 
lequel  on  po* 
se  un  cercle 
6du  diamètre 
quedoit  avoir 
la  tourte.  Ce 
cercle  a  de  3  à  4  centimètres  de  hauteur  :  il  s'en- 
lève aisément  et  la  tourte  se  trouve  dégagée  et  prête 
à  être  servie.  Les  chaudronniers  de  Paris  en  tien- 
nent de  toutes  grandeurs,  et  de  gaudronnés. 

Préparer  les  fruits  ainsi  qu'il  suit.  Les  abri- 
cots, pêches,  prunes  et  cerises  s'emploient  en- 
tiers après  qu'on  a  ôté  les  noyaux  ;  les  poires  se 
dressent  entières  et  droites  sur  la  tourte  avec 
leurs  queues  :  on  coupe  le  gros  hout  des  poires 
pour  les  faire  tenir.  Enlevez  les  queues  des  ce- 
rises et  serrez-les  bien  l'une  contre  Fautre.  Les 
fraises  et  framboises  se  servent  entières,  ainsi 
que  les  grains  de  verjus  et  de  raisin  muscat.  Gar- 
nissez votre  tarte  aveo  les  fruits  que  vous  avez 
préparés  en  compotes  ordinaires  (voyez  Compotes)^ 
.et  remettez-la  au  four  pour  la  faire  glacer.  — 
Cette  cuisson  de  la  pâte  avant  de  placer  les  fruits 
la  rend  plus  croustillante  que  quand  on  fait  cuire 
le  tout  ensemble;  d'ailfeurs  les  poires  ne  cui- 
raient pas  aussi  vite  que  la  pâte.  ^léanmoins  on 
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fait  aussi,  et  plus  promplement ,  ces  tartes  en 
mettant  cuire  ensemble  la  pâte  avec  les  fruits  ar- 
langés  et  bien  serrés  dessus;  et,  si  la  chaleur  du 
four  est  bonne,  Ja  pâte  et  les  fruits  cuiront  très- 
bien,  sauf  les  poires  entières.  11  faut  saupoudrer 
les  fruits  de  sucre  en  poudre  quand  on  les  em- 
ploie crus  en  les  plaçant  dans  la  pâte.  —  On  peut 
aussi,  avec  les  abricots,  prunes,  poires  et  pommes, 
faire  des  marineiades  don  t  on  remplit  les  tartes.  On 
les  couvre  en  sortant  du  four,  ou  même  plus  tard, 
et  à  froid,  d'un  sirop  fait  de  vin  rouge  et  de  su- 
cre cuits  et  réduits  à  la  casserole.  Les  fraises  et 
framboises  ne  se  mettent  dans  la  croûte  que  crues 
et  entières,  à  la  sortie  du  four.  On  verse  aussi 
dessus  le  sirop,  à  froid.  Dans  Fiaver,  quand  il 
n'y  a  plus  de  fruits,  on  emploie  des  confitures  ou 
des  pruneaux.  On  peut  aussi  les  remplir  de  fran- 
gipane, dont  on  décore  le  dessus  au  moyen  de  pe- 
tits filets  de  pâte  sur  différents  dessins  :  alors  ce 
sont  de  véritables  fkms.  —  Autre  Péto  de  campor 
gne  pour  les  tartes.  Pour  un  litre  de  farine,  met- 
tez 2  œufs,  4  onces  de  beurre,  environ  un  demi- 
verre  de  lail,  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre. 
Celle  paie  est  légère,  délicate  et  cuit  très-bien  les 
fruits  étant  dessus. 

Petits  gâteaux  de  pommes.  (Entremets.) 

Prenez  du  feuilletage,  ou  de  la  pâte  brisée  ;  abais- 
sez-en sur  un  plafond  ou  tourtière ,  de  l'épaisseur 
d*un  sou  ;  ajoutez  dessus  de  la  marmelade  de  pom- 
mes, dans  laquelle  vous  mettez  les  2  tiers  de  con- 
fiture de  groseilles;  recouvrez  de  pâte  de  la  même 
épaisseur;  collez  bien  les  bords  ensemble;  dorez  le 
dessus  5  ensuite,  rayez  en  long,  avec  la  pointe  d'un 
couteau,  et  une  seconde  fois  en  biais  pour  former 
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un  dessin.  Marquez  la  largeur  de  vos  gâteaux  en 

appuyant  sur  la  pâte,  d'un  bout  à  l'autre,  avec  le 
dos  d'un  grand  couteau;  ensuite,  la  longueur  en 
appuyant  en  travers;  mettez  cuire  à  un  four  mo- 
déré; quand  ils  seront  cuits,  coupez-*les  et  àtes^ 
8ez*ies  les  uns  sur  les  autres. 

Frangipane. 
Mettez  2  ou  3  œufs  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  de  farine  ;  étant  bien  délayée,  ache- 
vez de  la  mouiller  avec  du  lait  ;  tournez-la  sur  le 
feu  et  la  laissez  cuire  un  quart  d'heure,  avec  le 
soin  de  continuer  à  remuer  pour  qu'elle  ne  s'atta- 
che pas  ;  assaisonnez  de  sucre ,  fleur  d'oranger 
pralinée  hachée,  macarons  écrasés^  Servez- vous- 
en  pour  tourtes  et  tartelettes. 

Frangipane  aux  amandes. 

Choisissez  des  amandes  douces  avec  un  sixième 

d'amandes  amères,  et  les  mondez  de  leur  peau 
dans  l'eau  bouillante  (les  noyaux  d'abricots  ou 
de  pèches  remplacent  parfaitement  ces  dernières)  ; 
pilez-les,  en  ayant  soin  de  les  humecter  au  fur  et  à 
mesure  avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  :  juste  en 
suffisante  quantité  pour  éviter  qu'elles  ne  rendent 
leur  huile.  Quand  elles  seront  réduites  en  pâle, 
vous  les  mélangerez  avec  la  valeur  de  leur  poids 
de  sucre  en  poudre  passé  au  tamis  de  crin.  Le 
mélange  étant  complet,  vous  vous  en  servirez  pour 
en  garnir  des  tourtes  de  la  même  manière  que 
pour  les  tourtes  de  fruits. 

FUm. 

On  appelle  flan  une  bouillie  composée  selon  le 
goût  de  chacun.  On  la  verse  dans  une  tourtière 
et  on  la  fait  cuire  feu  ^dessous  et  dessus  ou  au 
four.  On  peut  aussi  la  verser  dains  une  croûte  de 
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tarte  cuite  au  lour,  où  il  faut  la  remettre  pour 
prendre  couleur.  Dans  ces  mêmes  croûtes  ou  fait 
des  flans  au  fromage,  que  Ton  met  aussi  au  four 
dans  la  croûte  cuite.  On  peut  en  composer  d'un 
mélange  de  cruyère^  brie,  fromage  blanc  et 
beurre,  broyés  avec  des  jaunes  d'œufs^  arrangés 
de  même  dans  la  croûte  et  passés  au  four. 

jUrioche.  (Entremets). 

Pour  le  levain  y  mettez  sur  une  assiette  4  onces 
de  fleur  de  farine,  12  grammes  de  levure  de  bière 
nouvelle  ^,  3  onces  1/2  d'eau  tiède;  délayez  de  ma- 
nière à  faire  une  pâte  molle,  couvrez  d'une  autre 
assiette  et  laissez  reposer  en  lieu  cliaud,  dans  une 
couverture,  jusqu'à  ce  que  le  levain  soit  gonflé 
du  double  ou  du  triple.  En  faisant  une  croix  des- 
sus on  peut  juger  de  TefTet.  Si  la  levure  est  trop 
forte  ou  qu'on  en  mette  trop,  la  pâte  est  aœère; 
et  si  le  levain  gonfle  trop  longtemps,  il  change  la 
nature  de  la  brioche.  Pour  la  pâle,  mettez  sur  la 
table  12  onces  de  farine,  faites  un  trou,  placez- 
y  12  onces  de  beurre,  8  grammes  (deux  gros) 
de  sel,  un  demi-verre  de  lait  ou  crème,  9  œufs 
entiers;  délayez  et  y  faites  entrer  peu  à  peu  la 
farina,  pétrissez  la  pâle  en  foulant  à  plusieurs 
repHses  avec  la  paume  de  la  main,  îneorporeE-y 
le  levain  sans  trop  fatiguer  la  pate;  farinez  un 
linge  blanc,  dont  vous  couvres  une  sébile,  une 
terrine  ou  une  corbeille  à  pain  :  plaoez-y  la  pâte 
recouverte  du  linge,  laissez  reposer  12  heures 
dans  un  lieu  chaud  (à  15  degrés  eiiviron  pour  été 
comme  pour  biver). 

*  Si  l'on  ne  pent  avoir  de  la  levure  de  bière  (elle  ne  se  garde 
que  48  heures  au  plus  en  hiver),  on  emploiera  de  la  levure  de 
pain,  en  proportion  double,  mais  alors  la  lermentatiou  secaieutc 
€t  lapèliiierie  plus  mate. 
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ni  trop  dure;  si  elle  est  trop  molle  il  faut  ajouter^* 
de  la  farine,  et  de  l'œuf  si  elle  est  trop  dure.  Elle 
doit  être  un  peu  plua  fermai  que  la  pâte  J  faire 
le  pain.  Aplatissez-la,  repliez  5  ou  6  fois  les  boi'dt- 
vers  le  centre,  laissez -la  reposer  encore  3  ou  4  ' 
heures  couverte  d'un  linge.  Âplatissez^la  enctfa 
3  fois,  et  repliez  les  bords  vers  le  centre  sans  la  , 
fouler;  faites  une  boule,  prenez  une  partie  du 
dessous  pour  faire  la  tète,  donnez  la  forme,  posez 
la  tête  dessus  en  la  collant  avec  de  Teau,  mettez-la 
sur  une  plaque  de  tôle  un  peu  t)currée,  dorez-la, 
enfournez  de  suite  à  une  bonne  chaleur  (four  gai), 
ooovrez  la  tète  d'une  calotte  de  papier  si  elle  prend 
trop  de  couleur.  11  faut  environ  une  demi-lieuro 
à  une  heure  de  cuisson,  selon  sa  grosseur.  On  peut 
arec  cette  pftte  faire  plusieurs  brioches  ou  une 
couronne.  Si  la  brioche  est  grosse,  il  faudra  la 
soutenir  avec  une  bande  de  papier  beurré  pour 
l'impèclier  de  couler;  on  la  retirera  *  quand  la 
brioche  aura  pris  de  la  consistance,  ou  employer 
un  moule  de  carton  fait  exprès. 

Baba.  (ËntremetSf) 

On  se  sert  du  même  levain  que  pour  la  brioche, 
et  des  mêmes  proportions  pour  la  pâte,  en  la  te* 
nant  un  peu  plus  claire.  Le  mélange  étant  fait,  on 
rassemble  la  pâte,  on  fait  un  trou  où  on  ajoute  1 
once  et  demie  de  suc^e  en  poudre,  1  once  vin  de 
Madéret^  Malaga  ou  rhum,  1  once^t  demie  raisin 
muscat  égrené  et  coupé  en  2,  autant  de  raisin  de 
Corinthe,  8  grammes  de  cédrat  coniit,  coupé  en 
petits  filets,  et  un  peu  de  safran  éa  poudre.  Ce 
mélange  doit  avoir  la  même  consistance  qu'avait 
le  levaiui  soit  en  y  ajoutant  un  œuf  ou  de  la  crème. 
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Metlei  cette  pâte  dans  un  moule  beurré,  2  ou  3 

Ofoîs  plus  grand  que  le  contenu  de  la  pâte,  ou  dans 
plusieurs  petits,  et  faites  en  sorte  que  le  raisin  ne 
touche  pas^auic  iHiaroîs  du  moule,  où  il  se  colore- 

-  rail^  laissez  reposer  en  lieu  chaud  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  gonflé;  faites  cuire  1  heure  et  demie  à 
uie  chaleur  très-douce;  elle  est  parfaite  quand  il 
prend  une  couleur  rougeâtre.  On  sert  chaud  de 
préférence. 

GéleaurSavarin.  (Entremets.) 

Il  faut  mettre  dans  une  terrine  12  grammes  (3 
gros)  de  levùre  de  bière  et  la  délayer  avec  un' 
peu  de  crème,  ajouter  3  œufs,  À  onces  de  sucre 
en  poudre,  12  onces  de  beurre  frais  fondu,  un 
litre  de  farine,  très-peu  de  sel,  pétrir  le  tout  avec 
assez  de  crème  pour  ren- 
dre la  pâte  un  peu  molle. 
Avoir  un  moule  fiiit  en 
couronne,  exprès  pour  J  l 
ce  gâteau  j  le  beurrer  ^"p®* 
en  dedans  et  parsemer  le  fond ,  qui  deviradra  le 
dessus  du  gâteau,  d'amandes  émondées  et  ha- 
chées, le  remplir  aux  3  quarts  de  la  pâte ,  l'expo- 
ser dans  un  lieu  chaud.  Quand  il  est  gonflé,  le 
faire  cuire  comme  la  Brioche.  Étant  démoulé,  l'en- 
duire abondamment  et  à  plusieurs  reprises,  au 
moyen  d'un  pinceau,  avec  un  sirop  ainsi  fait  :  Faire 
un  sirop  de  sucre  cuit  à  la  grande  plume,  y  join- 
dre du  kirsch,  une  pincée  de  vanille  mise  ea  pou- 
dre dans  du  sucre,  un  peu  de  lait  d'avelines  épais, 
ce  qui  le  rendra  très-friand.  On  sert  froid  ou  chaud. 
On  peut  introduire  dans  la  pâte  des  filets  fins  de 
cédrat,  d'angélique,  etc.  Le  lait  d'avelines  se  fabri- 
que comme  celui  d'amandes.  (Voy .  Sirop  d'or  geai.) 
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Gaufres.  (Dessert.) 

Mêliez  dans  une  terrine  demi-litre  de  farine, 
avec  un  trou  au  milieu  ;  2  pincées  de  sel  gris  (in,, 
une  cuillerée  d'eau-de-vie,  une  d'huile  d'olive,  3 
jaunes  d'œufs  et  2  blancs,  2  cuillerées  de  sucre 
en  poudre,  râpure  d'écorce  de  citron,  d'orange, 
ou  eau  de  fleurs  d'oranger,  à  volonté,  2  onces  de 
beurre  tiède.  Délayez  la  farine  en  tournant  au 
milieu  sans  déranger  les  bords,  et  sans  qu'il  y 
ait  un  seul  grumeau;  mouillez  peu  à  peu  avec  de 
bon  lait ,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  comme  une 
bouillie  épaisse,  mêlez-y  un  blanc  d'œuf  battu 
en  neige.  Faites  cbaufTer,  des  2  côtés,  sur  un  feu 
sans  fumée,  un  moule  à  gaufres  ordinaires  ni  trop 
minces  ni  épaisses.  Lorsqu'il  est  bien  chaud,  sans 
être  rouge ,  enduisez  l'intérieur  de  beurre  ren- 
fermé dans  un  nouet  de  grosse  mousseline:  ver* 
sez-y  de  la  pâte,  fermez-le  sans  le  serrer,  faîtes 
chaulTer  de  1  à  2  minutes,  de  chaque  côté,  selon 
l'ardeur  du  feu,  ébarbez  les  bords  avec  un  cou- 
teau, regardez  si  la  gaufre  est  blonde  et  retirez-la. 
Un  peu  d'habitude  apprendra  le  degré  de  chaleur 
et  le  temps.  Saupoudrez  de  sucre  en  servant, 
chaud  ou  froid.  —  Un  gaufrier  de  47  centimètres 
sur  11  coûte  6  fr. ,  et  tout  ménage,  surtout  à  la 
campagne,  doit  en  posséder  un. 

Gaufres  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Il  faut  délayer  dans  unè  terrine  une  once  de  le- 

vûre  de  bière  nouvelle  avec  un  quart  delitredebon 
laity  passer  dans  un  linge  et  en  délayer  demi-litre 
de  farine  pour  faire  une  pâte  coulante.  Cette  pâte 
sera  exposée  dans  un  lieu  chaud  pour  fermenter. 
Lorsqu'elle  sera  levée  on  y  joindra  un  peu  de  sel, 
demî-once  de  sucre  en  poudre,  un  peu  de  râpure 
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d'écorce  d'orange,  2  œufs  eotieré  et  A  jaunes;  le 
tout  sera  mêlé,  et  on  y  ajoutera  ensuite  demi- 
livre  de  beurre  tiède.  Fouettez  en  neige  4  blancs 
d'œufs  et  les  amalgamez  à  la  pâte  avec 2  cuillerées 
de  crème  fouettée.  Il  faut  placer  cette  prépara- 
lion  en  lieu  chaud,  et  s'en  servir  quand  elle  aura 
atteint  le  double  de  son  volume.  Faire  cbauffer 
des  2  côtés  un  gaufrier  à  grosses  gaufres,  et  faire 
cuire  comme  il  vient  d'être  dit  au)t  gaufres  pré- 
cédentes. 

Pâte  à  choux. 

Faites  tout  ce  qui  est  dit  pour  les  beignets  souf- 
flés (pets  de  nonne,  page  381),  jusqu'au  point 
où  la  pâte  est  maniable.  Farinez  la  table,  versez-y 
la  pale,  faites-en  des  morceaux  de  la  grosseur 
d'une  noix,  beurrez  une  plaque  et  les  posez  des- 
sus, dorez-les,  laissez-les  reposer  un  quart  d'heure, 
mettez-les  au  four  doux,  retirez-les  lorsqu'ils  ont 
une  belle  couleur  blonde  pour  les  glacer  de  sucre 
en  poudre;  faites  prendre  couleur  au  moyen  d*un 
feu  clair,  allumé  à  la  bouche  du  four,  ou  d'un 
coup  de  feu  dans  le  four^Harel.  On  les  garnit  dans 
rintérieur  a?ec  une  cuillerée  de  crème  frangipane 
ou  pâtissièrCi  au  moyen  d'une  incision  à  un  bout. 

Gdleau  nantais.  (Entremets.) 

Mettez  sur  le  tour  à  pâte  un  litre  de  farine  « 

élites  la  fontaine;  mcLLez-y  une  demi-livre  de  su- 
cre en  poudrCi  un  quart  de  beurre,,  un  quart  d'a- 
mandes émondées  et  pilées,  un  peu  de  râpure 
d'écorce  de  citron,  A  œufs;  détrempez  et  fraisez 
cette  pâte,  qui  doit  être  un  peu  ferme;  abaissez- 
la  d'un  demi-centimètre;  avec  un  coupe-pâte, 
cannelé  ou  gaudronné,  de  forme  ronde  ou  ovale, 
feites-en  des  petits  gâteaux  plats,  que  vous  mas- 
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querez  a^ec  une  pâte  faile  d'amandes  hachées, 
sucre  en  poudre  et  blanc  d'œuf.  Saupoudrez  ou. 
glacez  vos  gâleaux  de  sucre  en  poudre,  et  faites 
cuire  à  four  doux  sur  des  plaques  i)eurrée8. 

Biscuit  de  Sawie.  (Dessert.) 

Séparez  avec  beaucoup  de  soin  les  jaunes  de 
5  œufs;  mettez -les  dans  une  terrine  avec  une 
demi-livre  de  sucre  et  le  zeste  d'un  citron  râpé 
sur  le  sucre  avant  de  le  niellre  en  poudre; 
battez  le  tout  et  y  ajoutez  2  onces  de  farine  de 
pommes  de  terre  el  autant  de  farine  de  blé  sé- 
chée  au  four,  fleur  d'oranger  pralinée ,  hachée 
fin,  en  battant  encore  le  tout.  Fouettez  dans 
une  autre  terrine  les  blancs  de  telle  manière 
<iu'ils  soient  durs  au  point  de  soutenir  une  pièce 
de  2  francs;  mêlez  ces  blancs  avec  les  jaunes  en 
continuant  de  fouetter  avec  une  fourchette.  Vous 
avez  à  l'avance  beurré  un  moule  ou  une  casserole 
et  saupoudré  ce  beurre  de  sucre;  metlez-y  votre 
pâte,  et  ayez  Tattention  qu'elle  n'emplisse  que  la 
moitié  du  moule.  Placez-le  sur  un  feu  très-doux, 
et  faites  un  feu  vif  sur  le  couvercle  ou  sous  le  four 
de  campagne.  Un  four  est  préférable.  Quand  le 
biscuit  jaunit  et  que  vous  sentez  qu'il  a  acquis  la 
fermeté  convenable,  vous  le  relirez  et  le  faites 
sortir  doucement  du  moule.  Si  vous  voulez  plus 
sucré,  vous  mettez  un  demi-quarteron  de  sucre 
de  plus.  Si  on  employait  de  l'eau  de  fleur  d'o- 
ranger on  empêcherait  le  biscuit  de  monter. 
Au  zeste  de  citron  on  peut  substituer  de  la  vanille 
hachée  et  pilée  avec  du  sucre.  . 

Bisciùis  en  caisse  et  à  la  cuillère.  (Dessert.) 

Préparez  le  môme  appareil  que  pour  le  biscuit 
de  Savoie,  mais  avec  un  quart  en  sus  de  sucre, 
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et  remplissez -en  des  caisses  de  papier^  pour  les 
biscuits  en  caisse  ;  ou  répandez  de  cette  pâte  en 
long  sur  du  papier  avec  la  cuillère,  pour  des 
biscuits  à  la  cuillère;  glacez  le  dessus  avec  du 
sucre  que  tous  saupoudrez  au  moyen  d'un  tamis. 
Faites  cuire  au  four  à  une  chaleur  très-douce. 

Il  faut  de  la  promptitude  dans  toutes  ces  opé^ 
rations ,  afin  de  ne  pas  laisser  tomber  la  mousse 
des  œuis. 

Biscuits  de  Reims. 

Battez  6  jaunes  d  œufs  avec  demi-livre  de  sucre 
en  poudre  et  moitié  de  la  ràpure  d'un  citron^  jus- 
qu'à être  un  peu  blanc;  fouettez  les  6  blancs  en 
neige  et  versez  peu  à  peu  avec  les  jaunes  ;  ajoutez 
3  quarts  de  litre  de  farine  bien  séchée  et  tamisez- 
la  au-dessus  des  œufs;  mêlez  le  tout  très-douce- 
ment, pour  ne  pas  affaisser  les  blancs  d'œufs;  versez 
dans  les  moules  beurrés  légèrement  et  glacés  de 
sucre;  enfournez  à  four  doux.  Les  fabricants  pla- 
cent les  moules  dans  une  boite  de  tôle  bien  fermée 
qu'ils  enfournent  comme  pour  les  échaudés. 

Gâteau  de  madeleine.  (Eniremeis.) 

Faites  chauffer  dans  un  plat  2  onces  de  beurre 

frais;  quand  il  est  bien  fondu,  ajoutez  4  onces  de 
farine,  5  onces  de  sucre,  la  moitié  d'un  zeste  de 
citron  râpé,  une  cuillerée  de  fleur  d'oranger,  3  jau- 
nes d'œufs;  battez  en  demi-neige  les  3  blancs  et 
mélangez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère.  Met- 
tez cuire  sous  le  four  de  campagne,  à  feu  modéré, 
pendant  une  heure,  sur  une  tourtière  ou  dans  des 
moules. 

Gâteau  damandes.  (Entremets.) 

Prenez  une  demi-livre  d'amandes  douces  émon* 
dces  ;  pilez  au  mortier  avec  une  demi -livre  de 
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socre,  zeste  de  citron»  une  pincée  de  sei,  un 
demi-quarteron  de  fécule  de  pommes  de  terre,  4 

œufs  entiers  et  2  jaunes;  fouettez  2  blancs  que 
vous  mêlez  avec.  Quand  le  tout  est  bien  pilé  en- 
semble, beurrez  un  moule  à  gâteaux  de  riz  ou  une 
casserole,  garnissez  le  fond  d'un  rond  de  papier 
beurré  et  le  tour,  versez  votre  appareil  dedans, 
et  faites  cuire  à  un  four  modéré.  Renversez  au 
moment  de  servir.  Voyez  aussi  page  387. 

Gâteau  de  Fithmers.  (Entremets.) 

Faites  un  litre  de  feuilletage^  donnez-lui  5  tours 
et  laissez-le  reposer.  Prenez  une  demi-livre  d'a- 
mandes douces  émondées,  pilez-les  au  mortier 
avec  un  peu  de  blanc  d'œuf  ^  le  zeste  de  la  moitié 
d'un  citron,  un  peu  de  fleur  d'oranger  pralinée, 
hachée  avec  du  sucre  ;  ensuite ,  prenez  la  moitié 
de  votre  pâte,  abaissez-la  de  Tépaisseur  de 2  pièces 
de  5  francs  et  d'une  forme  ronde,  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  votre  gâteau  ;  mouillez  le 
dessus  de  votre  abaisse,  ajoutez  vos  amandes,  et 
recouvrez  avec  le  reste  de  votre  pâte;  soudez  bien 
les  bords  ensemble ,  décorez  le  dessus  y  dorez ,  et 
faites  cuire  à  un  four  doux  une  bonne  demi-heure, 
ou  plus  s'il  est  plus  gros. 

Massepains. 

Faites  détacher  à  l'eau  chaude  la  peau  de  6  on- 
ces d'amandes  douces  et  autant  d'amères,  faites- 
les  sécher  et  les  pilez  dans  un  mortier  pour  en 
faire  une  pâte  fine  en  les  délayant  peu  à  peu  de 
blanc  d'œuf.  Faites  cuire  au  petit  boulet  une 
livre  de  sucre  dans  une  petite  bassine  de  cui- 
vre, versez-y  la  pâte  de  vos  amandes,  de  la  ràpure 
de  citron,  et  de  la  cannelle  en  poudre;  remettez  la 
bassine  sur  la  cendre  chaude  et  remuez  sans  cesse 

25. 
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pour  empêcher  de  s'attacher.  Mettez  un  peu  de 
pâte  sur  la  maiti^  si  elle  s'enlève  sans  s'aitaehér 

elle  est  faite.  Étendez-la  sur  une  table  couverte 
de  sucre  eu  poudre,  laissez  refroidir^  aplatissez 
comme  une  pidoe  de  ft  francs,  découper  sur  diffé- 
rents dessins,  placez  sur  des  feuilles  de  papier, 
glacez4es  de  sucre  lin  et  faites  cuire  à  une  douce 
chaleur.  Pour  les  faire  à  la  fleur  d'oranger,  il 
faut  y  mêler  des  fleurs  d'oranger  pralinéesau  lieu 
de  citroa  et  de  cannelle. 

Pastilles  de  fleurs  d'oranger. 
Paites  fondre  avec  très* peu  d^au,  dans  le 
poêlon  d'odice,  du  sucre  concassé,  faites  bouillir 
et  cuire  à  la  nappe.  Versez-y  des  pétales  de  fleurs 
d'oranger  hachés,  faites  cuire  cette  fleur,  jus-* 
qu'à  ce  qu'en  en  versant  sur  une  assiette  vous 
voyiez  la  goutte  prendre.  Alors  vous  versez  leste- 
ment sur  un  marbre,  très-légèrement  huilé,  votre 
sucre  par  gouttes  ou  par  plaques,  ce  qui  vous 
donne  de  petites  ou  de  larges  pastilles  à  volonté. 
On  met  plus  ou  moins  de  fleur  selon  son  goût; 
on  peut  en  mettre  beaucoup.  Quand  le  sucre  est 
refroidi  dans  la  poêle  et  qu'il  ne  coule  plus,  on 
la  remet  au  feu.  —  Ces  pastilles  se  conservent 
très-bien  toute  Tannée  et  sont  Une  bonne  res* 
source  pour  les  desserts. 

Macarons. 

Préparea  les  amandes  ei  les  piles  4oifime  il  esl 

dit  pour  les  massepains;  mais,  au  lieu  de  les  mêler 
à  uu  sirop»  vous  les  mêlez  avec  du  sucre  en  pou- 
dre, de  la  rApure  de  citron  et  quelque^  blancs 
d'œufs  :  battez  le  tout,  et,  avec  une  spatule  de  bois, 
vous  étendiez  de  cette  pate  sur  du  papier  gros  comme 
une  petite^  noiK»  Griacez  et  faites  cuire  à  un  four 
très-doux. 
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Croquignoles. 

Mêlez  dans  une  terrinei  avec  des  blancs  d'œufs» 
demi-livre  de  farine,  une  livre  de  sucre  en  pou- 
dre, une  foric  pincée  de  fleur  d'oranger  pralinée 
réduite  en  poudre,  gros  comme  une  noix  de  beurre 
et  un  peu  de  sel;  faites-en  une  pâte  épaisse,  que 
vous!  mettez  dans*  un  entonnoir  et  faites  couler 
sur  des  plateaux  de  four  beurrés;  à  mesure  que 
la  pâte  sort  de  Tenlonnoir,  vous  en  coupez  des 
boutons  avec  un  couteau  enduit  de  blanc  d'œof; 
glacez  avec  du  jaune  d'œuf,  mettez  cuire  à  feu 
doux.  —  Vous  pouvez  aussi  y  mêler  de  la  pâte 
d^amandes  préparée  comme  pour  les  massepains. 

PelUs  pains  dits  de  quatre  livres. 

t^renez  un  demi-litre  de  farine,  faites  un  trou 
au  milieu,  et  mettez  une  demi-livre  de  sucre,  une 
petite  pincée  de  sel,  la  moitié  d'un  zeste  de  citron 
râpé,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger,  5  jau- 
nes d'œufs  et  les  blancs  battus  en  neige;  faites 
une  pâte  sans  autre  mouillage;  quand  elle  est  bien 
liée,  prenez-en  gros  comme  une  petite  noix,  que 
vous  allongez  dans  vos  mains  et  que  vous  déposez 
sur  une  plaque  ou  tourtière  que  vous  avez  imbi- 
bée d'huile;  laissez  lever  une  heure  ou  deux»  et 
fendez-les  avec  la  pointe  d*un  couteau;  faites  cuire 
à  four  doux  ou  sous  le  four  de  campagne;  10  mi- 
nutes ou  un  quart  d'heure  sulGsent.  Ces  petits 
pains  se  gardent  plusieurs  mois. 

Nougat*  (Dessert.) 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces,  émondez- 
les  en  les  jetant  5  minutes  dans  l'eau  bouillante; 
égouttez*les  et  les  pelez  ;  lavez-les  et  égouttez  en* 
core  sur  un  linge  blanc;  coupez-les  en  lilets,  5  par 
amande:  mettëz-les  sécher  a  un  four  très-doux. 
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en  sorte  qu'elles  prennent  une  couleur  jaune  et 

égale.  Mettez  trois  quarts  de  sucre  en  poudre  dans 
un  poêlon  de  cuivre,  faites-le  fondre  sur  un  four- 
neau. En  remuant  avec  une  cuillère  de  bois  le 
sucre  fondu,  jetez  les  amandes  chaudes  dedans  ; 
retirez  le  poêlon  du  feu  et  mêlez  les  amandes  avec 
le  sucre.  Vous  aurez  essuyé  et  huilé  un  moule; 
mettez  les  amandes  dedans,  et  montez-les  en  de- 
dans de  ce  moule  le  plus  mince  possible  :  pour  ne 
pas  trop  vous  brûler  les  doigts  et  atteindre  aisé- 
ment les  parties  resserrées^  vous  appuyez  sur  les 
amandes  avec  un  citron.  A  mesure  que  vous  ira- 
vailleZ)  vous  prenez  garde  que  le  nougat  ne  s'at- 
tache au  moule  ;  lors(][u'il  sera  froid,  vous  le  ren- 

•  verserez  sur  une  serviette  plîée  posée  sur  un  plat 
ou  une  assiette  de  dessert.  Tou!e  Topération  doit 
se  faire  le  plus  promptement  possible. 

Lorsque  vous  voulez  faire  un  nougat  de  grande 
dimension,  il  faut  le  monter  par  parties  d'appa- 
reil d'amandes }  alors,  à  mesure  que  l'on  travaille, 
on  tient  les^  amandes  chaudement  :  car,  faute  de 
cette  précaution ,  on  ne  pourrait  pas  en  venir  à 
bout.  Pendant  qu'une  personne  monte  le  nougat, 
il  y  en  a  une  qui  fait  passer  à  l'autre  des  petites 

•  portions  de  l'appareil  de  nougat. 

Nougat  de  Montélimart. 
Cuisez  au  petit  cassé  un  kilogramme  de  miel  de 
bonne  qualité,  ayant  soin  de  le  remuer  de  temps 
en  temps,  de  crainte  qu'il  ne  s'attache;  fouettez  4 
blancs  d^œufs  en  neige,  et  mélangez-les  avec  le 
miel.  Après  cette  addition  vous  modérerez  le  feu  et 
remuerez  constamment  avec  une  spatule  en  bois 
pour  éviter  l'ébuUition.  Vous  laisserez  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  votre  miel,  que  les  blancs  d'œufs 
auront  liquéfié,  ait  repris  la  cuite  du  cassé  (ce 
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que  VOUS  reconnaissez  comme  pour  le  sucre); 
cette  cuite  obtenue,  vous  mêlez  à  votre  pâte  un 
kilogramme  d'amandes  douces,  émondées  et  sé- 
ché^ d'avance,  soit  à  l'étuve,  soit  à  un  f<iur  doux, 
afin  qu'elles  ne  renferment  plus  d'humidité.  Vous 
dressez  ensuite  sur  des  oublies  ou  pain  d'hostie  de 
répaisseur  ordinaire ,  et  coupez ,  avant  qu'il  soit 
froid ,  votre  nou  gat  en  bandes  de  la  largeur  que  vous 
désirez.  —  On  peut  ajouter  au  miel  une  portion 
de  sucre  et  un  parfum  suivant  le  goût.  On  rem- 
place les  amandes  par  des  pistaches  ou  des  ave* 
lines^  et  le  plus  souvent  on  les  mélange. 

Meringues. 

Si  vous  voulez  faire  12  meringues  (grosses,  car 
il  y  en  a  de  moitié  plus  petites)  composées  cha- 
cune de  2  coquilles  f  battez  6  blancs  d'œufs  en 
neige  très-dure  ;  é{2Lïït  k  ce  point,  mêlez-y  6  caiU 
lerées  de  sucre  en  poudre  très-line.  Ayez  un  bon 
papier,  sur  lequel  vous  faites,  avec  une  cuillère,  24 
petits  tas  ovales-allongés  d'œufs  battus  en  les  es- 
paçant suffisamment;  saupoudrez-les  de  sucre  fin, 
enfourfiez  de  suite  à  une  chaleur  trèâr-douce(four 
mou).  Ne  les  laissez  pas  se  colorer  trop ,  retirez- 
les,  passez  une  cuillère  dessôus  pour  afVaisser  la 
partie  qui  n'est  pas  cuite,  remettez-les  à  rentrée 
du  four  pour  sécher  la  partie  non  cuite  et  l'ache- 
ver de  cuire.  Le  tout  doit  se  faire  lestement,  pour 
que  les  meringues  ne  fondent  pas.  On  les  laisse 
refroidir  et  on  garnit  leur  intérieur,  au  moment 
de  servir,  de  crème  fouettée  à  la  Chantilly,  de 
crème  pâtissière,  de  fromage  bavarois  ou  tyrolien, 
selon  ce  que  l'on  aura  pu  préparer,  ou  enfin  de 
confitures^.  Il  faut  lancer  Tœuf  battu  sur  le  pa- 

*  La  crème  Chantilly ^  le  fromage  havaroh  et  le  fromage  tyro- 
lien ne  peuvent  se  faire  qu'en  hiver,  ou  avec  la  glace  si  le  temps 
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pier  en  retirent  la  cuillère  Tivement  par  le  haut. 

On  les  laisse  au  four  jusqu'à  ce  que  les  2  surfaces 
soient  «èches.  —  Cette  pàtiaserie  pouvant  se  gar- 
der longtemps  dans  une  armoire  sèche,  on  pourra 
en  faire  provision  pour  utiliser  des  blancs  d'œufs. 

Échaudés. 

Il  faut,  pour  36  échaudés,  verser  sur  la  table 
un  litre  de  £atrine,  faire  un  trou  et  y  mettre  10 
grammes  de  sel  (i  tiers  d'once),  6  onces  de  beurre, 
8  œufs,  que  vous  maniez  ensemble.  Pétrissez  la 
pâte  en  la  foulant  avec  le  poing  pendant  10  mi- 
nutes au  moins;  si  elle  est  trop  ferme,  ajoutez 
de  Tœuf  battu,  autrement  un  peu  de  farine.  Il 
faut  que  cette  pâte  soit  demi-molle  ou  plutôt  molle 
ue  dure.  Saupoudrez-la  de  &rine  et  la  mettez 
ans  une  serviette  pliée  pour  reposer  en  lieu  ni 
froid  ni  humide  10  à  12  heures.  Au  bout  de  ce 
temps,  faites  chauffer  de  Teau  dans  un  chaudron 
aux  3  quarts  plein;  et  quand  elle  frissonnera 
sans  bouillir,  coupez  la  pâte  en  36  morceauxi  que 
vous  placez  sur  un  couvercle  de  casserole  sau- 
poudré de  farine,  et  jetez-les  dans  Feau;  prenez 
garde  qu'ils  ne  s'attachent  au  fond;  entretenez 
frémissante  la  chaleur  de  l'eau,  au  bout  de  6  mi- 
nutes retournez  les  morceaux  et  vous  les  verrez 
monter-,  retirez-en  un,  tâtez  s'il  a  un  peu  de  fer- 
meté; s'il  est  trop  mou  remettez-le.  Quand  ils 
auront  assez  de  consistance  retirez-les  tous  avec 
une  écumoire  et  les  jetez  dans  Teau  très-fraîche^ 
ou  vous  les  laissez  3  ou  3  heures  \  retirez-les  et 
les  faites  égoutter  sur  une  serviette  pliée  2  ou  3 

* 

est  à  plus  de  1 2  degrés  ;  la  crème  pâtissière  se  fait  en  tout  temps. 
Ce  sont  les  4  garnitures  de  crème  pour  les  pièces  de  pâtisserie, 
à  quoi  on  peut  ajouter  ia  frangipane. 
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heures,  poses^iès  sur  du  papier  beurré  et  sur  un 
plateau  pour  enfourner  à  four  gai.  Plus  ils  sonl 
bien  égouttés  de  tenips,  et  plus  ils  cuisent  vite* 
Ils  doivent  grossir  du  double.  Ils  sont  cuits  quand 
ils  ont  acquis  une  belle  couleur  dorée  :  20  minutes 
environ. —  L'écbaudé  ne  veut  pas  recevoir  d'air  en 
cuisant,  donc  il  ne  faut  pas  ouvrir  le  four  ;  aussi 
les  pâtissiers  ont-ils  des  boîtes  de  tôle  où  ils  les 
mettent  pour  enfourner*  Ils  fermentent  mieux 
quand  on  y  incorpore  une  quantité  presque  im^ 
.  perceptible  de  potasse  dissonte  djins  de  Teau* 

Petites  galettes  à  l'eau  ^  pour  thé. 

Mettez  sur  la  table  3  quarts  de  litre  de  farine, 
faites  un  creuK  où  vous  mettez  unë  pincée  de  sel , 
un  peu  de  sucre  en  poudre,  4  onces  de  beurre, 
2  œufs,  demi-verre  d'eau.  Détrempea^  et  foulez 
cette  pâte  avee  les  mains  en  poussant  devant 
vous;  qu'elle  soit  un  peu  dure.  Abaissez-la  à  un 
centimètre  d'épaisseur,  découpez-en  des  ronds  de 
6  à  8  centim.,  dorez-les  à  Teau  et  saupoudrez*les 
de  sucre.  Fuites  cuire  sur  des  plaques  à^four  un 
peu  chaud* 

Pain  d'épices.  (Dessert.) 

Versez  sur  la  table  3  litres  de  farine,  et ,  au  mi* 

lieu  ,  3  livres  de  miel  ordinaire  chaufië  et  fondu  ; 
pétrissez.  Vous  avez  préparé  un  levain  comme 
suit  :  Versez  dans  une  casserole  sur  le  feu  un 
verre  de  lait,  4  onces  potasse  blanche,  une  once 
savon  blanc,  sans  odeur,  râpé  lin.  Le  liquide  prêt 
à  bouillir,  délayez-y  vivement  de  la  farine  jusqu'à 
consistance  de  colle  épaisse;  incorporez  ce  levain 
dans  la  pâte  déjà  préparée.  Abaissez,  moulez  et 
décorez  vos  pains  comme  vous  le  désirerez.  Dorez- 
les  avec  du  lait  et  les  faites  cuire  au  four  à  une 
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chaleur  douce  comme  pour  les  biscuits;  40  à  12 
minutes  suiiisent  quand  ils  sont  minces.  On  fait 
aussi  de  gros  pains  d*épices  carrés  sur  tous  sens 
avec  de  la  farine  de  seigle.  On  peut  iotroduire 
dans  le  pain  d'épices  des  tranches  de  citron  conlit 
ou  de  Fangélique,  en  décorer  l'extérieur  avec  des 
amandes.  On  sème  de  la  nonpareille,  qui  s'y 
colle  au  moyen  de  blanc  d*œuf  battu.  On  peut 
ajouter  à  la  pâte  ci-dessus  3  grammes  d'anis  vert, 
butant  de  coriandre ,  4  décigrammes  de  girofle  et 
autant  de  cannelle,  le  tout  en  poudre.  On  peut 
aussi  ajouter  du  sucre« 

COMPOTES. 

Compote  de  pommes.  (Dessert.) 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette,  que  vous 
coupez  par  la  moitié  ;  après  les  avoir  pelées  et  en 
avoir  ôté  les  pépins,  mettez-les  à  mesure  dans  de 
Teau  fraîche  pour  leur  conserver  leur  fraîcheur; 
faites-les  cuire  avec  un  grand  verre  d'eau,  un  jus 
de  citron  et  un  peu  de  son  zeste  ou  de  zeste  d'o- 
range, un  morceau  de  sucre;  quand  vos  pommes 
sont  cuités,  arrangez-les  dans  un  compotier  et 
versez  dessus  le  sirop  qui  s'est  formé. 

Pour  faire  des  compotes  avec  des  pommes  au- 
tres que  les  reinettes,  vous  n^en  ôtez  point  la  pe- 
lure; coupez-les  en  2  ,  ôlez-en  les  pépins  et  piquez 
le  dessus  de  la  peau  en  différents  endroits  j  faites- 
les  cuire  avec  un  verre  d'eau  et  un  morceau  de 
sucre;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  arrangez 
dans  le  compotier  et  versez  dessus  le  sirop  qui 
s'est  formé. 

Compote  de  pommes  farcies.  (Dessert.) 

Prenez  des  pommes  de  reinette,  que  vous  pelez 

« 
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dans  leur  enlîer;  videz-en  le  cœur  sans  les  lom- 
pre  ;  faites-les  cuire  dans  de  fort  sirop  ;  quand  elles 
le  sont  suffisamment,  vous  les  dressez  dans  un 
compotier  et  vous  en  remplissez  les  vides  avec  des 
confitures;  vous  faites  cuire  de  nouveau  le  sirop, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  gelée;  faites-le  refroidir 
dans  une  assiette,  et  Ten  dclachez  en  trempant  le 
dessous  de  Tassiette  dans  de  Teau  bouillante;  vous 
dressez  après  votre  gelée  sur  les  pommesi  et  vous 
les  servez  froides. 

Sirop  pour  les  compotes. 
Mettez  dans  une  casserole  un  quarleron  de  sucre 
et  un  demi-verre  d'eau  (celle  proportion  est  pour 
unedouzaine  de  pommes),  faites  bouillir  et  écumez. 

Salade  ou  compote  de  poirés  crae^.  (Dessert.) 

Pelez  et  coupez  en  tranches  très-minces  de  bon- 
.  nés  poires  bien  mûres,  dresse^les  sur  votre  com- 

polier,  Ht  par  lit,  avec  de  la  cannelle  râpée,  sucre 
en  poudre,  de  l'eau-de-vie  ou  du  rhum. 

Compote  de  poires .  (Dessert.) 

Vous  les  pelez  et  les  laissez  entières  si  elles  sont 
petites  ;  coupez-les  par  quartiers  si  elles  sont  gros- 
ses. Mettez-les  avec  de  Teau  et  du  sucre  dans  un 
vase  qui  ne  soit  pas  de  métal,  afin  de  les  conserver 
blanches  ;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  mettez 
dans  le  compotier  et  faites  réduire  le  sirop  qui 
s'est  formé  et  que  vous  versez  sur  vos  poires.  Si  les 
poires  ne  sont  pas  grosses,  vous  les  dressez  debout 
dans  le  compotier  en  coupant  un  peu  du  gros  bout. 

Ceci  fait  une  compole  blanche.  On  peut  la  faire 
d'un  beau  rouge  en  la  faisant  cuire  dans  une  cas- 
serole de  cuivre  étamé  et  n'employant  pas  de  citron. 

Compote  de  poires  au  vin.  (Dessert.) 

Prenez  des  poires  à  cuire  et  mettez-les  entières 
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dans  une  casserole  avec  un  verre  d'eau  ,  un  petit 
morceau  de  cannelle,  un  morceau  de  sucre;  faites 
cuire  à  pelil  feu  j  à  moitié  de  la  cuisson,  mouillez^ 
Iw  <f  ufi  verre  de  vin  rouge;  quand  eilosMUt  tout 
à  fait  cuites,  faites  réduire  le  sirop  qui  s'est  formé 
et  verses  sur  leë  poires.  Les  poires  de  marlin-sec 
forment  Wk  sirop  en  gelée. 

Compote  de  coings.  (Dessert.) 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  Teau  bouillante; 
retirez-les  à  l'eau  fraîche  et  coupez-les  par  quar- 
tiers; pelez-les  proprement  et  ôtez-en  les  cœurs; 
lûettez  ensuite  dans  une  casserole  du  sucre  dans 
la  proportion  d'un  quarteron  pour  un  demi-verre 
d'eau;  faites  bouillir  et  écumez;  mettez  dedans 

vos  (miAgs  ptmr  achever  de  les  faire  cuire  ;  servez 

froid  à  court  sirop. 

Compotê  dè  prunes.  (Dessert.) 

Prenez  une  livre  de  prunes  et  faites-les  cuire 
avec  un  peu  d^eau  et  environ  un  quarteron  de  su- 
cre jusqu'à  ce  qu*elles  fléchissent  sous  les  doigts; 
écumez-les  el  dressez-les  dans  le  compotier.  Si 
Vôtre  sirop  n*â  pas  àsse2  4e  consistance,  £iiAes-le 
réduire  et  servez  sur  les  prunes. 

Compote  d^abrieols  et  de  pêches.  (Detserl.) 

Faites  bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec  un 
verre  d'eau  daas  une  caeaerote;  mettes^ y  vos 
IVuitientiereeii^iitlesBoyeux,  ou  par  moitiés; 
faites-les  bouillir,  écumez-les  et  les  retirez  pour 
les  arranger  dans  un  compotier;  versez  votre  si- 
rop parniessUs  aprée  i'avoîr  £iil  réduirCé 

Tranches  de  pêches  au  sucre.  (Dessert.) 
Prenez  de  belletS  pèches  qui  soient  à  leur  vrai 
point  de  maturité  j  pelez-les  et  retirez  ^en  le$ 
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noyaux;  coupez-les  par  trancbes  6t  les  arrangez 
dans  un  compoiier;  meitee  du  sucre  fin  dessus  et 
dessous  les  pêches  et  servez. 

Salade  d'oranges*  (Dessert.) 

Prenez  des  oranges  que  vous  coupez  par  trau- 
clies  en  leur  conservant  la  peau;  dressez  les  dans 
un  compotier  avec  du  sucre  fin  dessus  et  dessous 
et  de  Teau-de-vie  ou  du  rhum.  On  ajoute,  à  vo- 
lonié,  un  peu  de  muscade  rApéc,  et  on  presse  des- 
sus le  jus  d'une  orange.  On  peut  tussi  mêler  avec 
les  tranches  d'oranges  des  iranches  de  poires  tcn- 
dres,  saint-germain  ou  autres. 

Compoie  de  oerisâts.  (Dessert*) 

Prenez  des  cerises,  coupez  le  bout  des  queues^ 
et  meiies-les  dans  une  casserole  avec  de  Teau  et 
du  sucre,  suivant  la  quantité  de  cerises;  faites-les 
cuire,  dressez*les  dans  un  compoiier,  versez des- 
'sus  votre  sirop  réduit  et  servez-rles  froides.  Si  vous 
Toulez  leur  donner  un  parfum  agn^ble,  ajoutez 
du  jus  de  framboises  ou  du  zeste  de  ciiron. 

Compote  de  raisin  ou  de  verjus.  (Dessert.) 

Mettez  dans  une  poêle  ou  casserole ,  de  préfé- 
rence non  étamée,  un  quarteron  desucreavec  un 
demi-verre  d'eau  ;  faites  bouillir,  écumer  et  ré- 
duire en  sirop  fort;  menez  dans  ce  sirop  une 
livre  de  raisin  muscat  égrené|  après  en  avoir  ùlà 
les  pépins  ;  faites-lui  faire  3  ou  3  bouillons  et  dres* 
sez  dans  le  compotier  :  s'il  y  a  de  Técuaiei  en- 
levez-la avec  du  papier  blanc. 

*  Compote  de  groseilles  mures  ou  vertes*  (Dess.) 

Faites  cuire  l  onces  de  sucre  aved  un  demi- 

•verre  d'eau,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort^ 
ayes  une  livre  de  groseilles,  que  vous  avez  soin  de 
bien  laver  et  égoutter }  laissez-y  la  grappe  si  vous 
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voulez;  faile&-les  bouillir  quelque  temps  dans  le 
sirop;  ôlez-les  du  feu  et  faites  épaissir  le  sirop; 
dressez  vos  groseilles  dans  le  compotier,  et  ver- 
sez dessus  le  sirop  que  vous  avez  fait  réduire. 

Quant  aux  groseilles  vertes,  il  faut  les  mettre 
dans  Teau  chaude  jusqu'à  ce  qu'elles  montent  au- 
dessus,  les  plonger  ensuite  dans  de  Teau  froide 
acidulée  de  vinaigre,  pour  qu'elles  reverdissent; 
alors  on  les  met  dans  le  sirop  comme  les  groseilles 
mûres,  et  Ton  suit  les  autres  procédés  indiqués. 

Groseilles  perlées.  (Dessert.) 

Prenez  de  très-belles  grappes  de  groseilles  mû- 
res, trempez-les  Tune  apri^  Tautre,  pour  les  hu- 
mecter, dans  un  demi-verre  d'eau  auquel  vous 
avez  ajouté  2  blancs  d'œufs  battus;  faites-les  égout- 
ter  quelques  minutes  et  roulez-les  dans  du  sucre 
en  poudre ,  metiez-les  sécher  sur  du  papier  :  lë 
sucre  se  cristallisera  autour  de  chaque  grain,  ce 
qui  fera  un  fort  joli  effet. 

Oranges  glacées.  (  Dessert  et  soirées.  ) 

Enlevez  soigneusement  la  peau  et  tout  ce  qu'il 
y  a  de  cotonneux  dans  l'orange,  détachez-en  les 
quartiers  sans  les  crever.  Passez  un  fil  dans  le 
bord  du  centre  où  il  y  a  des  iiiaments  solides, 
et  nouez-le  de  manière  à  en  faire  une  sorte  d'an- 
neau pour  les  suspendre.  1  aites  des  petits  cro- 
chets en  lii  de  fer  de  la  forme  d'une  S  à  peu  prés. 
Faîtes  cuire  du  sucre  au  grand  cassé ,  comme  il 
est  dit  p.  458;  prenez  Tun  après  l'autre,  par  le 
fil,  chaque  quartier  avec  un  des  crochets,  trem- 
pez-le dans  votre  sucre  bouillant,  et  suspendez-le 
à  une  baguette  avec  promptitude ,  afin  que  le 
sucre  ne  cuise  pas  trop  pendant  l'opération.  C'est 
un  plat  peu  coûteux  et  très-aisé  à  faire.  • 
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Compote  de fraises  et  de  framboises.  (Dessert.) 

Rangez  sur  un  compotier  des  fraisesoti  des  fram- 
boises,  versez  dessus  une  gelée  de  groseilles  toute 
bouiUante. 

Compote  de  marrom.  (Dessert  •) 

Faites  rôtir  des  marrons,  pelez-les  et  meltez-les 
dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  sucre  et  un 

demi-verre  d'eau  ;  faites-les  mijoter  ensuite  sur  un 
petit  feu;  quand  ils  auront  pris  sucre  sulUsam- 
ment,  retirez-les  et  dressez  dans  un  plat  ;  pressez 
dessus  un  jusdecitron,  et  saupoudrezde  sucre  lin. 

FRUITS  CONFITS- 

Bègles  à  obseiver  pour  la  cuisson  des  confitures. 

II  est  indispensable  d'employer  un  vase  de  cui- 
vre non  étamé  (ceux  de  faïence  ou  de  terre  étant 
sujets  à  faire  brûler  ou  donner  mauvais  goût).  Les 
personnes  qui  n'ont  pas  une  bassine  faite  pour 
cet  usage  peuvent  employer  un  chaudron,  qu'il 
faut  avoir  soin  de  récurer  parfaitement.  On  doit 
se  servir  d'un  bon  feu  de  bois  ou  de  charbon , 
mais  bien  soutenu,  ce  qui  conserve  la  couleur 
aux  fruits  rouges. 

Il  ne  faut  rien  laisser  reposer  dans  la  bassine, 
à  cause  du  vert-de-gris  (|ui  se  formerait;  c'est 
pour  cela  qu  il  est  important  de  verser  les  confi- 
tures dans  les  pots  aussitôt  qu'elles  sont  cuiles. 

On  ne  quille  pas  ses  conlilurcs  lorsqu'elles  sont 
sur  le  feu  j  à  mesure  que  l'écume  monte  on  l'en- 
lève avec  une  écumoire.  Il  est  essentiel  de  pren- 
dre soin  qu'elles  ne  s'attachent  et  ne  brûlent;  on 
les  remue  à  cet  eilet,  de  temps  en  temps,  avec 
récumoire. 

Quand  les  coufilures  sont  cuites  à  leur  point 


Digitized  by 


458  FRtJITS  CONFITS* 

on  les  verse  bouillantes  dans  les  pots,  que  Ton 
remplit  enUêrement;  car  les  confitures  baissent 

dans  les  pots. 

11  peut  résulter  de  diverses  circonstances  que 
les  ronlitures  moisissent;  irsuffit,  pour  corriger 
celle  moisissure,  de  changer  le  papier  trenjpé 
dans  de  forte  eau-de-vie,  et  de  placer  les  pots  dans 
un  lieu  sec. 

Pour  éviter  la  moisissure,  il  faut,  en  remplis* 
sanl  les  pois,  laisser  dessus  un  pelit  espace  vide 
que  Ton  remplit  de  pareille  confiture  que  Ton  a 
fait  cuire  davantage  et  qui  a  acquis,  p^r  consé- 
quent, un  degré  plus  certain  de  conservation.  Si 
elles  ibrraentent  et  paraissent  bouillir,  il  faut  les 
faire  recuire.  Voyez  Tariicle  Prunes  de  reine-'  , 
Claude  (p.  471),  où  la  raison  en  est  expliquée. 

Cuisson  du  sucre* 

Il  faut  une  bassine  de  cuivre  rouge  non  élamée 
ou  un  poêlon,  ou  à  défaut  un  chaudron.  —  Plus 
on  mettra  d'eau  et  plus  la  cuisson  sera  longue  à 
arriver  à  son  point.  Si  on  met  un  verre  d'eau  par 
livre  de  sucre,  on  aura  une  proportion  favorable. 

On  met  donc  dans  la  bassine  du  sucre  et  de 
reau  et  Ton  conduit  à  grand  feu.  Presque  aussitôt 
rêbullition  commencée  a  lieu  \epeiil  lissé.  On  re- 
connaît cet  état  de  cuisson  du  sirop  en  prenant 
un  peu  de  sirop  à  son  doigt  index  et  le  présentant 
trùs-doucemcnl  au-dessus  de  l'on}» le  du  pouce  gau- 
che, de  manière  à  y  poser  la  goutte  que  formera 
le  sucre  qui  est  après  le  doigt  :  cette  goutte  s'éta- 
lera et  restera  plate.  Si  après  avoir  trempé  de 
môme  son  doigt  dans  le  sirop  on  l'approche  du 
pouce  de  la  même  main,  et  que  par  de  petits  mou- 
vements pressés  on  les  écarte  et  rapproche,  en  ne 
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les  éloignant  que  de  l'épaisseur  d'un  doigt,  on  voit 
se  former  un  lilet  sans  consistance.  La  cuisson  ooo- 
tinoanl,  bientôt  la  gootte  que  l'on  formeri  sur  le 
pouce  aura  plus  de  consistance  et  restera  plusbom- 
liée.  Le  filet  élevé  par  le  mouvemeot  précipité  du 
do%t  sera  aussi  pluseonsiatant.  ^ 

Mais  il  y  a  un  moyen  très-certain  ^ 
de  reconnaître  l'état  de  cuisson  :  il 
s'agit  de  verser  dans  un  tube  de  fer- 
Uane  A  une  quantité  de  sirop  qui 
remplisse  presque.  On  y  introduit  le  ^ 
pèse-sirop     et»  seloa  le  degré  qu'il  Y 
marquera  à  la  surface  du  liquide  en'l 
s'enfonçant  plus  ou  moins,  on  jugera  ^ 
de  la  cuissoa.  Ainsi  :  pour  le  petit 
lissé  U  marquera  29  degrés ,  et  pour 
le  grand  lissé  32.  —  Ce  pèse-sirop  se 
trouve  chez  tous  les  opticiens  et  fa- 
bricants d'instruments  de  physique. 

Où  linit  le  grand  lissé  oommenee  le  pefU  perlé 
(33  degrés).  Entre  le  doigt  et  le  pouce  il  y  a  encore 

{)lus  de  consistance*  Si  on  trempe  Técu moire  daus 
e  sirop  et  qu'on  laisse  couler,  on  voit  de  petites 
erlos  dans  les  gouttes  de  sucre.  Au  grand  perlé 
34  degrés),  il  prend  plus  de  consistance  encore 
entre  les  doigts,  que  Ton  ouvre  davantage,  et  où  il 
forme  un  filet  solide  et  présente  plus  de  perles  en 
coulant.  —  A  kipetiteplume^  ou  SQu/JHéy  ou  à  la  nappe 
(37  deg.),  on  prend  du  sirop  avec  1  ecqmoire  et  Ton 
souffle  à  travers  :  on  voit  des  gouttes  s'échapper  dè 
l'autre  cote.  A  h  grande  plume  {SSdeg,)^  les  gouttes 
sont  plus  nombreuses  et  plus  fortes.  En  le  près* 
sant  dans  les  doigts ,  il  les  colle  ensemble  de  ma* 
nière  à  faire  bruit  à  l'oreille  en  les  détachant.  Au 
petit  boulet  (40  degrés),  on  trempe  son  doigt  dans 
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Feau  froide,  on  prend  du  sirop  et  Ton  remet  le 
doigt  dans  l'eau  :  le  sirop  prend  une  consistance  * 
de  colle  que  les  con liseurs  appelaient  autrefois 
morve.  Plus  dur  c  est  le  grand  boulet.  Quand  il 
casse,  c'est  le  petit  cassé.  Plus  cassant  encore,  c'est 
le  grand  cassé  :  il  fait  un  petit  bruit  quand  on  le 
met  dans  Teau.  Bientôt  il  est  au  caramel  blond  que 
Ton  peut  conduire  jusqu'au  noir,  ~  L'iustru- 
ment  ne  marque  pas  plus  que  le  numéro  40,  mais, 
s'il  marquait,  il  pourrait  donner  48  au  caramel. 
—  Toute  cette  opcratioa  doit  se  faire  à  feu  vif. 

Gelée  de  groseilles. 

Prenez  des  groseilles ,  un  tiers  de  blanches,  2 
tiers  de  rouges  et  le  quart  du  tout  en  framboises  ; 

écrasez-les  et  en  retirez  en  uicuie  temps  le  plus 
de  rafles  que  vous  pourrez,  pressez-les  dans  un 
torchon  humide  et  à  force  de  bras  pour  en  tirer 
tout  le  jus.  Mellez-le  sur  le  feu  dans  la  bassine 
avec  demi-livre  de  sucre  par  livre  de  jus;  écumez 
et  laissez  bouillir  environ  une  demi-heure;  ver-* 
sez-en  une  cuillerée  sur  une  assiette;  si  elle  fige 
la  cuisson  est  faite. 

Cette  recette  est  plus  économique  pour  ceux 
qui  ont  beaucoup  de  groseilles  ei  ne  veulent  pas 
faire  grande  dépense  en  sucre  ;  mais,  quand  on 
est  obligé  d'acheter  Tun  et  l'autre,  il  y  a  presque 
économie  à  employer  livre  de  sucre  pnr  livre  de 
jus.  Vous  faites  cuire  alors  moitié  moins  de  temps, 
les  confitures  réduisent  moins,  et  vous  êtes  plus 
sûr  de  la  rcuobilc  et  de  la  conservation. 

Autre  excellente  recette. 

Égrenez  vos  groseilles  et  les  mettez  dans  la  bas- 
sine pour  faire  un  bouillon  qui  .  fait  crever  les 
grains  :  retirez-les  du  feu,  pass^les  dans  un  tor- 
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chon  humecté;  pesez  le  jus  et  mettez  3  quarts  de 
livre  de  sucre  par  livre  de  jus  :  inetlez  le  loiit  dans 
la  bassine  sur  un  grand  feu,  laissez  bouillir  envi- 
ron 10  minutes;  mettez  le  jus  des  rramboises  et 
faites  bouillir  encore  10  minutes ,  faites  comme 
ci^-dessus,  relirez  du  feu  et  versez  dans  les  pots. 

Confitures  de  raisins. 

Prenez  les  beaux  grains  de  raisin  bien  mûr , 
retirez  les  pépins  avec  une  allumette,  faites-les 
cuire  à  la  bassine  une  heure  et  demie,  puis 
ajoutez*-;  demi-livre  de  suçre  par  livre  de  fruit; 
faites  cuire  encore  une  demi-heure  avec  le  sucre 
et  mettez  en  pots. 

Gelée  de  pommes. 

Coupez-les  par  quartiers,  ôtez  les  peaux  et  les 
cœurs;  jetez-les  à  mesure  dans  Teau  froide  pour 
qu'elles  ne  jaunissent  pas  ;  mettez-les  dans  une 
bassine  sur  le  feu  avec  juste  assez  d'eau  pour 
qu'elles  baignent  à  Taise  et  le  jus  de  3  citrons 
pour  50  pommes;  quand  elles  s'écrasent,  retirez- 
les  et  les  placez  sur  un  tamis  bien  propre  au- 
dessus  d'une  terrine,  ou  dans  une  chausse  de  laine 
neuvCi  sans  presser.  Pesez  ce  jus  bien  clair  et  y 
ajoutez  autant  de  sucre  cuit  au  eassé.  Faites 
cuire  en  5  ou  6  bouillons,  écumez  avec  soin, 
retirez  quand  la  gelée  se  répand  en  nappe  au- 
tour de^l'écumoire ,  mêlez -y  des  filets  d'écorce 
de  citron  confit  et  mettez  en  pots. 

Gelée  de  coings. 
Prenez  des  coings  de  Portugal  bien  mûrs ,  pelez- 
les,  coupez-les  en  irauclies,  ôtez  les  pépins;  faites- 
les  cuire  dans  une  eau  bouillanteoù  ils  baigneront. 
Lorsqu'ils  seront  très-amollis ,  retirez-les.  Posez 
sui^  une  terrine  un  tamis  large  et  clair,  mettez  vos 
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coings  dedans  sans  les  écraser  ;  laissez  écouler  tout 
le  jus  y  pesez-le ,  et  mettez  dedans  autant  de  beau  | 
sucre  concassé  qu'il  y  a  de  livres  de  jus.  Faiies 
cuire  jusqu'à  ce  que  la  gelée  se  prenne  sur  une 
assiette,  et  forme  la  nappe  en  coulant. 

Pdle  de  coings. 
Pelez  et  épluchez  des  coings,  &ites-les  cuire 
par  morceaux  avec  un  peu  d'eau  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bien  fondus  et  la  pâte  transparente,  pesez- 
la,  pilez-la  dans  une  terrine  avec  poids  égal  de 
sucre  en  poudre.  Aplatissez- la  sur  des  assiettes, 
où  elle  se  raftermira  en  quelques  jours,  renver- 
sez-la sur  du  papier,  poudrez-la  de  sucre,  dé- 
coupez par  bandes;  faiies  sécher  et  conservez 
dans  des  boites.  —  Le  marc  qui  résulte  de  la 
gelé^,  étant  bien  goutté  et  mêlé  à  du  sucre  ea 
poudre,  forme  une  pâte  de  coings,  mais  sèche  et 
peu  savoujreuse. 

GeUi  d'abricois. 

Elle  se  fait  coninie  celle  de  coings  ci-dessus. 

Pâte  d'abriûûts. 

Elle  se  fait  comme  la  pâle  de  coings  ci-dessus. 

Gelée  des  4  fruits. 

Prenez  une  livre  de  cerises,  dont  vous  otez 
les  queues  et  les  noyaux;  autant  de  groseilles 
égrenées,  autant  de  fraises  et  autant  de  fram- 
boises. Mêliez  le  tout  dans  la  bassine  avec  A  li- 
vres de  sucre  concassé,  laites  partir  à  feu  vif  et 
bouillir.  Quand  le  sucre  est  fondu,  que  les  fruits 
sont  crevés  et  que  l.i  coiililure  monte,  ce  qui 
prend  10  minutes,  retirez  du  feu,  faites  passer  ! 
sifr  un' tamis,  sans  forcer;  versez  la  gelée  dans 
les  pots.  Le  marc  fait  une  compote  dont  on  fait 
usage  de  suite.  I 

■ 
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Gc'lcc  cVépine-vinette. 

Prenez  de  répine-\ineiie  três-mûrê,  prenez* 
la  comme  la  groseille  et  la  mêliez  dans  une  bas* 

sine  avec  assez  d*eau  pour^qu'elle  y  baigne;  au 
bout  de  vingt  minutes  d'ébulliiion  ,  reiirez-la  et 
écrasez  les  grains  avec  une  cuillère  de  bois-:  passez 
au  lamis.  Pesez  le  jus  et  niellez  le  luôme  poids  de 
sucre;  remettez  sur  le  leu,  où  vous  verrez  que  la 
cuisson  est  faite  quand  la  mousse  s'élèvera  en  bouil- 
laaU  Uelirez,  écumez  Icgèiciueot  et  versez  en  pois. 

Confitures  de  cerises. 
Prenez  12  livres  de  cerises  sulDsamment  mûres, 
ôlez-^n  les  queues  et  les  no}*auz}  a^ez  2  livres 
de  groseilles  préparées  comme  nous  avons  dit 
pour  les  confitures  de  groseilles  ci-dessus,  une 
livre  de  jus  de  framboises;  mettez  le  tout  dans  la 
bassine  sur  un  grand  feu ,  faites  bouillir  et  écu^ 
mez;  après  une  demi-heure  d'ébullition,  ajoutez 
3  quarterons  de  sucre  par  livre  do  jus;  laissez 
bouillir  encore  une  demi-heure ,  retires  du  feu, 
et  versez  à  Tinslant  vos  contituras  dans  les  pois. 

Confitures  de  fraises. 
Faites  cuire  une  livre  de  sucre  :  il  est  suffisam- 
ment cuit  quand,  en  trempant  le  doigt  dans  Teau 
fraîche,  puis  dans  le*  sucre,  et  refit>idt  dans  la 
môme  eau,  on  en  forme  une  bouletie  qui  se  casse 
sous  la  dent  et  s'y  attache.  Jetez-y  une  livre  dû 
fraises  épluchées.  Faites*leur  faire  3  bouillons 
couverts,  écumez  et  mettez-les  dans  les  pots. 

Confitures  de  framboises. 
Prenez  4  livres  de  Irauiboises,  écrasez-les  avec 
une  livre  de  groseilles  blanches;  passez  et  pres- 
sez le  tout  dans  un  linge,  mettez  cuire  ce  jus 
dans  la  bassine  avec  une  livre  de  sucre  par  livre 
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de  jus.  Écumez,  failes  bouillir  environ  25  à  30  mi- 
nutes. Versez-en  une  cuillerée  dans  uneassielie: 
si  elle  fige ,  la  cuisson  est  faite. 

Gelée  de  groseilles  à  froid. 

Égrenez  les  groseilles  et  les  écrasez  dans  une 

terrine  avec  le  pilon  figuré  à  Tarlicle  Lentilles ^  et 
sans  écraser  les  pépins.  Mettez-les  d'abord  sur  un 
tamis,  où  s'écoulera  le  premier  jùs;  passez  le 
reste  dans  un  linge  mouillé  ou  une  étamine.  Si 
l'un  des  deux  jus  est  plus  clair,  on  peut  le  sucrer 
à  part.  Pesez  le  jus  et  y  mêlez  2  livres  de  sucre 
pour  livre  de  jus.  Ce  mélange  étant  bien  fait,  on 
le  porte  dans  une  cave  où  on  le  laisse  24  heures 
et  ou  l'on  va  le  remuer  3  ou  4  fois.  Versez-le  dans 
«  des  pots  d'une  livre  au  plus,  que  "vous  couvrez  et 
laissez  dans  une  ca\e  très-fraîche  jusqu'au  mo- 
ment où  les  chaleurs  ne  seront  plus  dans  le  cas 
de  faire  fermenter  cette  confiture,  qui  y  est  très- 
sujette,  et,  par  cette  raison,  dilïicile  à  conserver, 
mais  sa  saveur  est  supérieure  à  toute  gelée  cuite. 

Groseilles  épepinées  de  Bar. 

Prenez  chaque  grain  l'un  après  l'autre,  et  en- 
levez-en, du  côté  de  la  queue,  les  pépins,  au  moyen 
d'un  cure-dent,  en  prenant  garde  d'endommager 
la  peau  ;  pesez-les.  Pesez  aussi  une  livre  et  demie 
de  beau  sucre  par  livre  de  fruit,  faites-le  fondre 
iiur  le  feu  dans  un  quart  de  litre  d'eau  pour  une 
livre  de  sucre;  clariiiez-le  avec  du  blanc  d'œuf 
battu  dans  un  demi-verre  d'eau,  remuez,  écumez  . 
et  laissez  cuire  au  petit  boulet.  Mettez  vos  gro* 
«seilles  dans  ce  siro|),  et  retirez-ie  du  feu  au  pre- 
mier bouillon-,  versez  (lans  des  petits  pois  eu 
verre,  d'un  quart  de  livre,  en  distribuant  égale- 
ment les  fruits,  que  vous  enfoncez  s'ils  remontent. 
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Gelée  de  framboises. 

C'est  la  plus  agréable  de  toutes  les  gelées.  Écra« 
sez-les  et  les  passez  à  travers  un  torchon  humide 
et  en  pressant  fortement  pour  en  exprimer  tout  le 
jus.  Mettez  ce  jus  dans  la  bassine  avec  3  qiinrle- 
rons  de  sucre  par  livre  de  jus  ;  faites  cuire  i5  20 
minutes,  et  prenez  gardequ'il  ne  noircisse.  Retirez 
la  bassine  et  passez  le  jus  à  la  chausse,  après  quoi 
vous  mettez  dans  les  pots.  Ne  touchez  pas  .à  la 
chausse  que  toute  la  gelée  ne  soit  passée,  crainte 
de  la  troubler. 

Pèches  glacées. 

*  Prenez  des  pêches  peu  mûres,  que  vous  pelez  et 
mettez  dans  une  terrine;  versez  dessus  de  Teau 
bouillante  :  laissez-les  A  heures.  Faites  clarifier  du 
sucre,  une  livre  par  livre  de  fruit,  et  y  faites  cuire 
vos  pèches.  Retirez-les,  et  les  placez  une  à  une 
dans  un  pot  de  faïence  ou  un  bocal.  Faites  réduire 
le  sirop,  et  le  versez  sur  les  pèches;  ajoutez  un 
demi-verre  de  rhum,  de  kirschwasser  ou  d'eau- 
de-vie.  Couvrez  comme  un  pot  de  conlitures,  avec 
un  papier  imbibé  d'eau-de*-vie. 

Marmelade  d'abricots. 

Prenez  des  abricots  bien  mûrs ,  ôlez-en  les 
noyaux  et  les  taches  dures  de  la  peau  ;  coupez-les 
en  deux,  et  mettez-les  sur  le  feu,  dans  la  bassine, 
avec  livre  de  sucre  par  livre  de  fruits  :  un  quart 
d'heure  doit  suffire  pour  la  cuisson.  Pour  vous  as- 
surer qu'elle  est  à  son  point,  vous  mettez  un  peu 
de  marmelade  sur  le  bout  de  votre  doigt  ;  si  en 
appuyant  le  pouce  dessus,  et  le  relevant,  elle  l'orme 
un  petit  lilet,  la  cuisson  est  faite  :  retirez-la,  et 
mettez-la  de  suite  dans  les  pots.  Remuez  sans  cesse 
votre  marmelade,  dans  le  temps  qu'elle  cuit^  et  ne 
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la  quîltez  pas,  crainte  qu'elle  ne  brûle.  Cassez  la 
nioiiiédes  noyaux,  jelez-en  les  amandes  dans  Teau 
bouillante,  alin  d'en  retirer  la  peau ,  et  mettez  ces 
amandes  dans  la  confiture  un  peu  avant  de  la  re- 
tirer du  feu}  mêlez  i)ien  le  tout,  pour  que  chaque 
pot  puisse  en  avoir  également,  et  enfonoez-les  avec 
une  longue  aip[uille  pendant  le  refroidissement 
dans  les  pots.  On  peut  ne  mettre  que  demi-livre 
de  sucre  par  livre  de  fruit  et  faire  cuire  3  quarts 
d'heure.  Il  y  a  économie  de  sucre,  mais  réduction 
de  fruit.  Quelques  personnes  coupent  les  amandes 
par  petits  fdets  j  aiûn  qu'elles  se  répandent  par 
toute  la  marmelade  :  ce  qui  fait  un  bon  eflet. 

Marmelade  de  reine-Claude  ou  mirabelle. 

On  les  sépare  en  deux  pour  en  ôler  les  noyaux, 
et  on  les  lait  cuire  avec  les  précautions  recom- 
mandées pour  les  abricots  ci-dessus.  La  proportion 

du  sucre  est  de  detni-livre  par  livre  de  fruits. 

Confiture  de  poires  d' jinghterre. 

Choisissez  100  belles  poires  mûresj  coupez- 
les  en  2  et  ôlez  les  cœurs  et  les  pierres  \  faites- 
les  macérer  24  heures  dans  une  terrine,  un  lit  de 
poires  et  un  lit  de  sucre  concassé  fin;  mettez-les 
dans  ta  bassine ,  faites  cuire  à  feu  vif ,  en  re« 
muant  conlinuellement,  aveo  Tattentton  de  ne 
pas  écraser  les  morceaux.  Aux  trois  quarts  de  la 
cuisson  vous  y  mêlez  le  zeste  de  4  citrons  haché 
fin.  Il  faut  employer  demi^ivre  de  sucre  par  livre 
de  fruit  cru. 

Sucre  d'orge. 

Faites  crever  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  élamé 
2  onces  d'orge,  passez  l'eau  et  en  délayez  6  onces 
de  sucre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  au  grand  cassé, 
versez  sur  un  marbre  enduit  d'huile,  laissez  re- 
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froîdîr,  coupez  avec  des  ciseaux,  roulez  sur  une 
ardoise.  On  aromatise  la  décoction  avec  de  l'eau 
de  fleur  d'oranger,  du  zeste  de  citron  bouilli  avec 
l'orge,  ou  de  lu  vanille.  —  Le  prétendu  sucre 
d'orge  des  marchands  n'est  pas  toujours  fait  avec 
de  Torge,  et  n'est  pas  aussi  rafraîchissant. 

Sucre  de  pomines* 
Faites  un  suc  de  pommes  comme  pour  la  gelée, 
ajoulez-y  3  fois  son  poids  de  sucre  que  vous  avez 
fait  cuire  au  cassé,  remeUez  le  poêlon  sur  le  feu 
pour  faire  revenir  au  grand  cassé,  et  remuez  pour 
éviter  (|uMI  s'allache:  versez  sur  uu  marbre  en- 
.  duit  d' h uile,  laissez  reiroidir  :  découpez-ie ;  roulez- 
le  en  bâtons,  que  vous  roulez  dans  du  sucre  en 
poudre  fine  afin  de  les  conserver. — Celui  des  mar- 
chands n'esl  pas  fait  ainsi,  il  est  transj)arent  jus- 
qu'au bor^;  mais  n'est  pas  aussi  bienfaisant  parce 
qu'ils  n'y  emploient  pas  de  pommes,  ce  qui  est 
plus  tôt  fait  et  moins  coûteux. 

Tablettes  de  gomme. 

Faites  dissoudre  2  onces  de  gomme  arabique, 
à  froid,  dans  2  onces  d'eau  de  tleur  d'oranger. 
Servez-vous  de  ce  mucilage  pour  faire,  sur  marbre 
huilé,  des  tablettes  ou  des  boules  avec  7  onces  de 
sucre  en  poudre  et  2  onces  de  gomme  arabique  # 
en  poudre. 

Pralines  d'amandes,  de  pistaches  ou  d'avelines. 

Toutes  trois  se  font  de  même.  Frottez  dans  un 

linge,  pour  les  nettoyer,  une  livre  d'amandes,  que 
vous  mêliez  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  élamé, 
avec  une  livre  de  sucre,  un  demi-verre  d'eau,  et 
mettez  sur  le  feu  ;  <|uand  les  amandes  pélillent  un 
peu  fort  vous  les  retirez  et  les  renmez  toujours  jus- 
qu'à ce  que  le  sucre  soit  en  sable  et  bien  détaché 
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des  amandes  ;  retirez-les ,  partagez  le  sucre  en  2 

dont  vous  laissez  nioiiié  clans  la  poêle  avec  demi- 
verre  d'eau,  laissez  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  reode 
une  petite  odeur  de  caramel  ;  jetez-y  les  amandes, 
tournez-les  pour  leur  faire  prendre  sucre,  retirez- 
les  encore,  reuieiiez  Tautre  moitié  de  sucre  avec 
autant  d'eau  j  faites  venir  de  même  en  caramel , 
remettez  les  amandes,  remuez  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  pris  tout  le  sucre,  retirez-les,  versez-les  sur 
du  papier  et  séparez  celles  qui  sont  attachées.  — 
Si  vous  voulez  les  faire  à  la  fleur  d'oranger^  vous 
ajoutez  1  ou  2  onces  de  fleurs  pralioées  ou  fraî- 
ches ,  mais  écrasées  dans  un  mortier ,  lors  des  2 
dernières  cuissons  du  sucre.  — Au  citron,  vous  em- 
ployez de  la  ràpure  de  zeste  de  citron.  —  Ala  va- 
nille, vous  faites  cuire  avec  les  2  dernières  cuis- 
sons du  sucre  un  morceau  de  vanille  pilé. 

Fleur    oranger  pralinée* 

Mettez  vos  pétales  de  tleurs  d'oranger  dans  l'eau 
bouillante  pour  blanchir  un  moment.  Vous  avez 
fait  cuire  du  sucre  au  petit  boulet ,  mettez-y  la 
fleur;  elle  décuit  le  sucre  et  il  faut  continuer  de 
faire  bouillir  pour  revenir  au  petit  boulet;  retirez 
du  feu ,  remuez  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  des^ 
séché  en  sable;  lorsque  vous  pouvez  y  endurer  la 
main,  séparez  la  fleur  et  la  mettez  sécher  sur  du 
papier.  Saisie  par  trop  de  chaleur,  elle  se  racornit. 

Prunes  confites  entières  dans  une  gelée* 

Mettez  dans  une  bassine  des  prunes  de  reine- 
Claude  ou  de  mirabelle,  mûres  et  sans  noyaux,  avec 
assez  d'eau  pour  qu'elles  baignent,  faitesiiouillirà 
grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  attendries  de 
manière  à  laisser  sortir  tout  leur  jus.  Placez  les  sur 
un  tamis,  où  vous  les  ferez  égoutter  naturellement 
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dans  une  terrine.  Mettez  dans  la  bassine,  sur  le 
feu,  ce- jus,  avec  sou  poids  de  sucre  ;  écumez,  faites 
cuire  au  petit  cassé.  Retirez  du  feu.  Vous  avez 
préparé  des  prunes  comme  pour  glacer  (page  471), 
vous  les  arrangez  dans  un  bocal ,  ou  dans  des  pots, 
ei  versez  dessus  la  gelée. 

Raisiné  de  Bourgogne. 

Égrenez  des  raisins  bien  sains  et  mûrs,  dont  vous 
tirez  le  j  us^  ;  mettez-le  dans  unecbaudière,  et  faites 
bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié;  écumez  et 
remuez  pour  <|u'il  ne  s'attache  pas;  mettez-y  des 
poires  des  espèces  (|ue  vous  aurez  (le  messire-jean 
est  préférable),  coupées  en  quarliers  et  bien  éplu- 
chées; faites  réduire  encore  d'un  tiers  en  remuant 
toujours  ;  alors  les  fruits  seront  cuits.  Mettez  dans 
des  pots  que  vous  faites  passer  une  nuit  dans  un 
four  où  l'on  aura  cuit  dans  la  journée.  Dans  les 
pays  où  le  raisin  n'atteint  pas  une  maturité  qui  le 
rende  très-sucré,  le  raisiné  n'est  pas  mangeable; 
et  il  faut  y  ajouter  du  sucre  jusqu'à  3  livres  sur 
10  de  jus  réduit,  compris  les  poires.  Dans  ce  cas 

*  Qoand  le  raisin  n'est  pas  bien  mtf  le  raisiné  a  nne  acidité 
que  l'on  peut  éviler  en  employant  un  alcaU.  Le  plâtre,  la  chaux 
et  la  craie  sont  dans  ce  cas,  et  servent  à.désacidifîer  les  vins; 
mais  ils  leur  sont  nuisibles  sous  d'autres  rapports  :  au  surplus  ils 
ne  peuvent  être  employés  ici.  Le  marbre,  qui  est  un  carbonate 
de  chaux,  en  a  les  avantages  et  ne  présente  pas  l'inconvénient 
de  décomposer  autant  le  liquide  et  de  le  salir.  6i  donc  on  veut  se 
donner  la  peine  de  réduire  des  fragments  de  marbre  en  poudre, 
en  les  écrasant  avec  un  gros  marteau,  ou  autrement,  on  la  ré- 
pandra peu  à  peu  sur  le  jus  du  raisin,  dans  ta  proportion  d'un  Id- 
lo^ramme  de  marbre  sur  iO  litres  de  jus.  On  agitera,  il  se  pro- 
duira une  sorte  d'ébuUition,  on  laissera  reposer  5  heures,  on  tirera 
à  clair  et  on  passera  dans  une  chausse  ou  dans  plusieurs  doubles 
de  laine.  Malgré  la  facilité  de  ce  procédé  chimique,  il  est  hien 
préférable  de  n'être  pas  obligé  d'en  faire  usage  ;  d'autant  qu'il 
rend  le  jus  plus  clair  et  i'cmpècbe  d'épaissir  autant  que  lorsqu'il 
n'est  pas  désacidihé. 
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on  le  fait  moins  réduire,  il  devient  bien  meilleur 
et  se  garde  plus  longtemps. 

Quand  on  n'a  pas  de  poires  an  les  remplace  | 
assez  avantageusement  par  des  carottes  tendres  ' 
et.  point  filandreuses}  on  les  coupe  en  biais  de 
manière  à  figurer  à  peu  près  des  quartiers  de 
poires  et  on  les  jette  dans  le  jus  du  raisin  en  le 
mettant  sur  le  feu,  parce  <}u  il  leur  faut  beau- 
coup plus  de  temps  pour  cuire.  La  petite  carotte 
de  Crécy  est  préférable. 

Raisiné  de  raisins* 
Égrenez  des  raisins  très-sains  et  tirez-en  le  jus, 

que  vous  faites  bouillir  dans  une  chaudière  jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  réduit  au  quart  et  en  remuant 
continuellement;  passez  au  CamiSi  remettez  au  fea, 
achevez  de  cuire,  et  versez  dans  des  pots  comme 
le  précédent. 

Fruits  confits  au  vinaigre ,  et  sans  Jeu. 
On  prend  une  certaine  quantité  de  vinaigre 
blanc  de  la  uieilleure  qualité,  proportionnée  au 
nombre  de  livres  de  confitures  qu  on  veut  pré- 
parer. On  y  jelte  une  quantité  sullisante  de  sucre 
réduit  en  poudre,  pour  que  ce  vinaigre  puisse,  au 
bout  de  quelque  temps,  se  changer  en  un  sirop 
accieux,  où  l'acide  ne  domine  pas  trop  :  c'est  dans 
.  ce  sirop  ()ue  l'on  met  les  fruits  que  l'on  veut  con- 
server. 11  faut  avoir  la  précaution  de  choisir  les 
fruits  dans  leur  parfaite  malurilé  et  par  un  temps 
très-sec.  Au  bout  de  quelques  semaines,  le  sirop 
*  a  parfaitement  pénétré  tous  les  fruits.  11  faut  avoir 
soin  de  tenir  les  vases  de  grès  dans  lesquels  on  les 
met  dans  un  -adroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid. 
Cette  recette  est  allemande  :  chacun  pourra  juger 
si  la  niéihode  est  de  son  goût,  en  esî^ayanl  sur  une 
petite  quantité. 
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Prunes  de  réine^laiède. 

Manière  <3e  les  préparer  entières  pour  les  glacer  ou  les 
mettre  à  Teau-de-vie,  applicable  encore  aux  abricots ^ 
aux  pèches  et  aux  poires  de  rousseUit* 

Il  faut  crabord  être  instruit  de  ce  fait,  que  con- 
fire un  fruit  c'est  en  extraire  Teau  et  i'acidiiô  pour 
les  remplacer  par  du  sucre.  Les  opérations  que  je 
vais  indi(|uer  sont  toutes  pour  parvenir  à  ce  but, 
car  tant  qu'il  reste  dans  un  fruit  de  Teau  ou  de 
l'acidité  il  est  sujet  à  fermenter  et  à  pourrir.  C'est 
ce  qui  arrive  lorsque  les  gelées  et  marnnielades  ne 
sont  pas  assez  cuites  ou  assez  sucrées,  on  les  voit 
comme  bouillir  et  former  une  écume.  11  n'y  a  de 
remède,  si  elles  ne  sont  pas  encore  décomposées 
et  retournées  à  l  état  acide,  qu'en  les  faisant  re- 
cuire. S'il  se  forme  dessus  une  simple  mousse  de 
moisi,  c'est  qu'elles  sont  placées  dans  uft  lieu  hu- 
mide ou  sans  air.  Il  faut  alors  les  recouvrir  d'un 
nouveau  papier  imprégné  d'eau-de*vie  forte. 

Les  fruits  que  Ton  veut  glacer  doivent  être 
cueillis  avant  leur  maturité,  sans  quoi  ils  ne  pour- 
raient conserver  assez  de  fermeté  pour  supporter 
les  opérations.  Piquea-les  avec  une  grosse  aiguille 
pour  les  empêcher  de  crever  5  placez-les  dans  une 
bassine  de  cuivre  non  étamée,  où  vous  versez  de 
l'eau  fraîche  de  manière  à  en  avoir  3  ou  4  doigts 
d'épaisseur  au-dessus  des  fruits.  Faites  chauffer;  et 
au  moment  où  quelques  fruits  commencent  à  se 
détacher  pour  monter  à  la  surface  de  l'eau,  vous 
relirez  la  bassine  du  feu  et  laissez  refroidir  dans 
le  même  vase.  Le  refroidissement  opéré,  vous  re- 
mettez sur  le  feu  et  faites  chauifer  jusqu'à  ce  que 
le  reste  des  fruits  monte.  Alors  vous  les  enlevez 
avec  i'écumoire  et  les  mettez  égoutter  sur  un  ta* 
mist      Vous  laites  cuire  du  sucre  au  petit  lissé 
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(voyez  page  458),  et  le  versez  sar  tos  fruits  que 

vous  avez  placés  dans  une  terrine;  vous  laissez  en- 
core refroidir  complètement  et  vous  faites  égout- 
ter.  Faites  recuire  le  sirop  de  manière  qu'il  soit 
arrivé  au  grand  lissé,  c'est-à-dire  à  32  degrés,  et  le 
versez  encore  sur  les  fruits  dans  la  terrine;  enlin, 
vous  recommencez  encore  de  manière  que  le 
sucre  cette  troisième  fois  soit  au  grand  lissé.  Alors 
les  fruits  pourront  rester  deux  jours  dans  le  sirop, 
même  se  conserver  longtemps  dans  cet  état. 

H  en  sera  de  ceci  comme  de  toutes  confitures 
de  fruits  :  que  si  la  saison  est  chaude  et  sèche,  les 
fruits  auront  moins  d'acidité,  et^ls  exigeront 
moins  de  temps  et  de  sucre  que  dans  des  temps 
ou  (les  pays  froids  et  humides. 

Si  on  fait  sécher  ces  fruits  dans  un  lieu  chaud, 
sur  une  claie,  ils  seront  glacés. 

Usage  de  l'éluve. 

On  ne  peut  guère  faire  des  pâtes  d'abricots  et 

de  coings,  des  l'ruits  glacés  et  autres  articles  de 
conliseur,  si  on  n'a  une  étuve.  L'étuve  est  un 
petit  cabinet  avec  poêle,  ou  une  armoire,  où 
l'on  peut  entretenir  une  chaleur,  mais  égale  et 
soutenue,  de  20  à  AO  degrés,  au  moyen  d'un  foyer 
très-doux,  alimenté  de  poussier  de  charbon,  ou 
d'une  lampe.  (  Les  conliseurs  chauffent  jusqu'à 
80  degrés.)  Un  chaulfe-assielte  peut  devenir  une 
llTetite  étuve  pour  ce  que  Ton  a  à  sécher,  qui  exige 
un  certain  temps,  et  quand  la  lempérature  n'est 
pas  favorahle.  11  est  nécessaire  qu'il  y  ail  un  peu 
d'air  par  le  bas  et  à  la  partie  supérieure. 

Angélique  confite. 

Coupez  à  15  centimètres  de  long,  au  plus,  des 
tiges  d'angélique  bien  tendre  et  les  jetez  à  mesure 
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dans  Teau  froide  ;  retirez-les  et  les  mettez  dans 

de  l'eau  prèle  à  bouillir;  relirez  aussitôt  la  bas- 
sine du  feu  pour  la  laisser  une  heure  en  cet  éiat; 
retirez  i'angélique,  enlevez  les  filandres  et  la  peau 
du  dessous,  jetez-la  à  mesure  dans  la  bassine  avec 
assez  d'eau  pour  qu'elle  baigne,  et  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'elle  fléchisse  sous  les  doigts  ;  retirez 
du  feu  et  jetez-y  une  demi-poignée  ou  une  poi- 

{;née  de  sel  pour  faire  reverdir  les  tiges,  laissez- 
es  une  heure,  retirez-les  et  faites  égoutter;  faites 
un  sirop  avec  autant  de  livres  de  sucre  que  d'an- 
gélique,  et  terminez  comme  il  est  ci-dessus  dit 
pour  les  prunes. 

Le  sucre  résultant  de  ces  opérations  sert  pour 
des  compotes. 

Noix  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  dont  l'amande  soit  en- 
core en  moelle,  pelez-les  légèrement  et  les  jetez 
à  mesure  dans  une  bassine  d'eau  froide;  faites-les 
bouillir  jusqu'à  ce  qu  elles  puissent  être  pénétrées 
par  une  épingle  ;  retirez-les  du  feu,  jetez-les  dans 
de  l'eau  froide,  et  ensuite  les  faites  égoutter.  Faî- 
tes cuire  du  sucre  au  petit  lissé,  laissez-le  refroi-  ^ 
dîr  et  le  versez  sur  vos  noix  dans  une  terrine; 
laissez  reposer  un  jour,  reprenez  le  sirop  et  re- 
commencez l'opération.  Le  troisième  jour,  répé- 
tez-la encore,  mais  en  portant  le  sucre  au  grand 
perlé;  recommencez  encore  une  fois,  et  enfin,  le 
cinquième  jour,  mettez  les  fruits  dans  des  pots. 
11  faut  4  livres  de  sucre  pour  6  de  fruits. 

Marrons  glacés. 

Choisissez  des  marrons  d'une  belle  grosseur, 
faites-les  bouillir  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
bons  à  manger,  c'est-à-dire  farineux  et  point  durs; 
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pelez-teft  ensuite  avec  précaution  pour  ne  pas  les 

écraser  dans  vos  mains;  déposoz-les  à  mesure 
qu'ils  sont  pelés  dans  l'eau  fraîche  pour  les  raf- 
fermir un  peu  ;  demi-heure  après,  veriei  dans  un 
autre  vase  du  sirop  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  et 
y  mettez  vos  marrons  (avec  le  plus  grand  mé- 
nagement pour  ne  pas  les  briser).  Le  lendemain 
vous  égou  Uorez  votre  sirop,  auquel  vous  ferez  pren- 
dre seulement  quelques  bouillooS)  et  le  reverserez 
de  nouveau  sur  vos  marrons;  vousconlinuereseetla 
opération  toutes  les  24  heures  pendant  A  jours, 
en  ayant  soin  de  donner  à  la  dernière  la  cuite  du 
perié^  et  vos  marrons  seront  coniits.  ^  Vous  les 
glacez  ensuite  à  volonté,  ce  qui  se  pratique  de 
la  même  manière  que  pour  les  autres  iruiis ,  c'est- 
à-dire  en  lès  trempant  dans  un  sirop  de  sucre  cuit 
au  petit  cassé. —  Le  marron  étant  confit  ne  se  con- 
serve guère  plus  de  deux  mois  dans  le  sirop;  il 
durcit  et  devient  coriace,  ce  qui  fait  que  les  conli* 
seurfn'en  préparant  jamais  pour  plus  d*un  mois* 

Prunes  et  abricots  à  i'eau^de^çie. 

Les  prunes  et  abricots  apprêtés  au  sirop  comme 
ci-dessus  se  mettent  quelques  jours  d'avance  dans 
Feau-de-vie,  et  sont  infiniment  supérieurs  à  ceux 
faits  par  tout  autre  procédé. 

Pêches  à  Veau^de^vie. 

Il  &ut  suivre  le  procédé  ei-dessus  et  prendre  en* 

core  plus  de  précaution  pour  ne  les  point  écorcher. 

Poires  de  rousseiei  et  d^j^ngleterreàCeau-de^ie* 

On  les  prépare  comme  les  fruits  ci-dessus ,  au 
sirop  I  après  les  avoir  pelées. 

Cerises  à  feau*H^**i^* 

Preneï  de  belles  cerises  peu  mûres  :  coupez-leUf 
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la  moitié  de  la  queue,  et  mettez-les  dans  un  boccil 
avec  un  petit  nouet  contenant  un  morceau  de  can* 
nelle  et  une  pincée  de  eoriandre;  ajoutez  du  sucre 
clarifié,  comme  il  est  dit  à  rarlicle  abricots  ci-des- 
sus, à  raison  d'un  quarteron  par  livre  de  fruits,  et 
achevé}  de  reoipiir  le  bocal  avec  de  l'eau-de-vie.  Il 
n*e8t  pas  néeeesaire  de  le  mettre  au  soleil,  pas  plus 
que  pour  les  autres  fruits.  Il  faut  2  mois  pour 
qu'elles  soient  faUes.  Retirex  alors  le  jaeuet. 

Cerises^â  teaUfde^Uf  nouveau  procéda. 

On  prend  une  quantité  déterminée,  par  exemple 
4  kilogr . ,  de  cerises  précoces  et  bieii  mûres;  on  les 
écrase  avec  la  main  après  en  avoir  ôlé  la  queue, 
on  concasse  les  noyaux  p  et  on  met  le  tout  dans 
une  bassine  avec  1  kilog.  de  sacre  bfotic;  oti  fait 
bouillir  doucement  et  réduire  à  un  tiers,  c'est-à- 
dire  jusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis  la  consistance 
de  sirop;  ce  que  Ton  reconnaît  en  en  faisant  re« 
fVôidir  une  cuillerée  sur  Utie  assiette.  Ensuite  on 
verse  dans  un  pot  de  faïence  ou  de  terre  vernissée, 
et  on  y  ajoute  4  litres  d'eau-de-vie  à  22  degrés,  4 
onces  d*œillet  à  ratafia,  ou,  à  défaut,  une  disaine 
de  clous  de  girolle  concassés,  plus  4  grammes  de 
cannelle.  On  peut  ajouter»  suivant  le  goût,  du  macijs 
ou  de  la  vanille  :  si  on  ^  des  framboises,  on  peut 
en  mettre  une  certaine  quantité.  On  bouche  le 
vase  et  on  le  conserve  jusqu'à  la  maturité  des 
cerises  à  conCrOj.  Ou  passe  alors  l'infusion  à  tra- 
vers un  linge  en  exprimant  Fortement  ;  ensuite  on 
filtre  à  tr^avers  une  cliausse.  Cette  infusion  est 
déjÀ  un  excellent  ratalia,  où  Ton  met  les  cerises 
à  confire,  après  nvoir  coupé  la  moitié  des  queues. 
On  ne  peut  pas  comparer  les  cerises  à  l'eau-de- 
vie  préparées  de  la  sorte  avec  celles  qui  le  sont  sui-* 
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vaut  la  méthode  ordinaire;  Qiar,  au  lieu  de  Teau- 
de-vie,  qui  les  dessèche  et  les  durcit,  elles  sim-  | 

prègnent  d'une  liqueur  de  ratâCa  aromatise. 

RATAFIAS  ET  LIQUEURS. 

Les  ratafias  se  font  par  infusioiu  Les  liqueurs  par  distillatioii. 
La  plufiart  des  liqueurs  nouvelles  et  des  ratafias  ont  beattcottp 
moins  de  qualité  quç  quand  ils  ont  un  an.  On  devra  donc  tâche» 
d'en  avoir  toujours  une  provision  d'avance.  L'eau-de-vie  est  tou- 
jours supposée  l'eau-de-vie  blanche  ordinaire  à  20  ou  22  degrés. 
Si  on  se  sert  d'esprit-de  vin  (alcool)  exempt  de  toute  odeur  étran* 
gère,  on  le  mélangera  d'eau  pure,  de  manière  à  le  réduire  à  20 
degrés  du  pèse-liqueur  de  Cartier.  L'exposition  au  soleil  fait 
perdre  aux  liqueurs  et  aux  fruits  leur  bonne  odeur. 

Moyen  de  faire  de  Veaurde-^vie  avec  toute 

Vapparence  de  la  vieillesse. 

'  L'eau-de-vie  actuelle  n'est,  presque  partout, 
que  de  Talcool  rectifié.  Eu  voici  la  recette  pour 
5  litres.  —  Faites  une  infusion  de  1  gramme  et 
demi  de  tlié  noir  et  autant  de  tilleul  dans  un  demi:. 

.  litre  d'eau;  laissez  refroidir,  tirez  à  clair.  Vous 
avez  fait  macérer  24  heures  25  centigrammes  de 
macisdans  un  quart  de  litre  alcool  de  33  degrés  ' 
(dit  esprit  3/6).  Mêlez  ce  liquide  avec  3  litres  al* 
cool,  i  litre  i/4  d'eau  et  Tinfusion.  Si  vous  ne 
trouvez  pas  cette  eau-de-vie  assez  colorée,  ajou- 
tez-y du  caramel.  Filtrez  le  tout  au  bout  de 
3  jours  au  papier  serré.  Le  caramel  se  fera  avec 
42  onces  de  sucre  fondu  dans  un  demi -verre 

'  d'eau  et  cuit  de  manière  à  être  très-coloré  sans 
brûler  ni  devenir  noir  et  amer. 

Cassis. 

Égrenez  et  écrasez  3  livres  de  cassis  très-mûr; 
mettez-le  dans  une  cruche  avec  A  litres  et  demi 
d'eau-de-vie,  demi-livie  de  framboises,  2  clous  de 
girofle  et  4  grammes  de  cannelle.  Au  bout  de  2  \ 
mois  tirez^n  la  liqueur,  et  pressez  les  grains;  re« 
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mettez  le  jus  dans  le  vase  avec  une  livre  3  quarts 

de  sucre;  laissez  bien  fondre  le  sucre^  filtrez  au 
papier  et  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  framboises. 
Prenez  une  livre  un  quart  de  jus  de  framboises, 
un  quarteron  de  jus  de  cerises;  faites  fondre  dans 
ce  mélange  2  livres  de  sucre  ;  ajoutez  ensuite  4  li- 
tres d'eau-de-vie;  laissez  reposer.  Quand  la  li- 
queur est  éclairciCy  vous  la  mettez  en  bouteilles. 

jiniseUe. 

Concassez  2  onces  d'anis  vert ,  une  once  de  co- 
riandre, 2  grammes  de  cannelle,  un  gramme 
de  macis.  Mettez  ces  ingrédients  dans  une  cru- 
che avec  2  liires  d'eau-de-vie;  ajoutez  du  sucre 
à  moitié  fondu  dans  très-peu  d'eau  :  il  en  faut 
6  onces  par  litre;  laissez  infuser  le  tout  ensemble 
pendant  un  mois;  iiltrez  au  papier. 

Ratafia  de  genièvre. 

Concassez  S  onces  de  grains  de  genièvre  très- 
mûr  et  bien  choisi  ;  mettez  infuser  dans  2  litres 
d'eau-de-vie  avec  16  grammes  de  cannelle,  3  clous 
de  girofle,  un  gramme  d*anis  vert  et  autant  de 
coriandre;  ajoutez  demi-livre  de  sucre  par  litre 
d'eau-de-vie  :  le  sucre  fondu  dans  un  peu  d'eau. 
Laissez  infuser  le  tout  dans  une  cruche  pendant 
siz  semaines  ;  GItrez  et  mettez  en  bouteilles. 
Ratafia  de  fleurs  d'oranger. 

Faites  sur  un  plat  creux  un  lit  de  pétales  de  fleurs 
d'oranger ,  un  ht  de  sucre  rflpé  et  ainsi  de  suite 
en  finissant  par  du  sucre;  couvrez  et  mettez  à  la 
cave  macérer  42  heures  el  pas  p/itô ,  autrement  la 
liqueur  serait  amère.  Après  ce  temps,  lavez  le  mé- 
lange  avec  de  Teau-de-vie,  filtrez  et  mettez  eu 
bouteilles.  Il  faut,  pour  3  onces  de  pétales,  demi- 
livre  de  sucre  et  un  litre  d'eau-de-vie* 
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Ralafia  de  fleurs  â^maeia. 

Employez  de  même  les  parties  blanches  de  la 
fleur,  mais  en  double  quantilé,  et  laissez  maeérw 

24  heures. 

Curaçao. 

Le  célèbre  curaçao  de  Hollande  se  fait  par  la 

dislillîilion.  Voici  les  meilleurs  moyenspour  réussir 
à  en  faire  sans  alambic.  —  Il  faut  se  procurer  des 
Lig  trades,  oranges  à  suc  amer,  fraîches^  chez  les 
nKirclmndsde  produits  du  Midi*,  enlever  le  zeste  de 
8,  grosses  comme  de  peûles  oranges,  et  l>^  mettre 
macérer  dans  2  litres  d'esprit-de-vin  i  33  degrés 
avec  4  grammes  de  cannelle,  2  de  macis,  2  clous 
de  girolle,  Àu  bout  de  8  iours  lilirer  au  papier, 
ajouter  un  sirop  compose  de  %  kilogrammes  de 
sucre  fondu  et  claritié  dans  un  litre  d'ean,  laisser 
reposer  le  tout  ensemble  un  mois,  filirer  une 
seconde  fois,  mais  dans  un  papier  assez  serré 
pour  le  rendre  clair,  mettre  en  bouteilles.  —  Si 
on  ne  . peut  se  procurer  des  bigarades  fraîches  , 
voici  le  mo^en  de  les  remplacer.  Acheter  chez 
les  droguisles  de  Paris  demi-livre  d'écorces  vertes 
de  bigarades  que  Ton  vend  sous  le  nom  de  curaçao^ 
les  niellre  tremper  G  heures  dans  Teau,  les  couper 
par  filets,  les  jeter  dans  4  litres  d*eau  avec  30  gram- 
mes (une  once)  de  bi-carbonate  de  soude,  faire 
chauffer  et  bouillir  une  seule  minute,  retirer, 
égoutter  et  faire  macérer  dans  Tesprit-de-vin 
3  jours.  Sans  celte  opération  ^  la  liqueur  serait 

*  Les  Mgtimdef  n'arrivent  Paris  qa*en  décembre  «t  m  se 
trouvent  que  ches  les  gros  marchands  de  la  UaUe.  11  faut  les 
prendre  de  préférence  quand  l'écorce  est  encore  verte.  Leur 
écoree  est  plus  rugueuse  que  telle  des  oranges.  Les  vésienlcs 
qui  contiennent  l'buUe  essentieUe  et  qui  forment  le  teste  tonl 
concaves  tandis  que  celles  des  oranges  sont  convexes.  L'oriBgt 
ne  donne  uuilemeiii  Titrome  cl  la  saveur  du  cucaçaOt 
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amère  et  de  mauvais  goût.  ~  On  colore  la  li- 
queur avant  de  sucrer  en  faisant  bouillir  une 
demi*heure  2  onoes  bois  de  Brésil  dans  demi-liire 
d'eau  et  ajoutant  4  graninies  d'acide  tartrique. 

Huile  de  roses. 
Prenez  4  onces  de  pélules  de  roses  trcs-odo- 
ranies  bien  épUicbés,  sans  laisser  aucune  partie 
verte;  faites-les  infuser  dans  un  demi-litre  d'eau 
tiède  ;  laissez  reposer  votre  infusion  2  jours  ;  pas- 
sez-la au  travers  d'un  linge,  en  pressant  pour  ex- 
primer tout  le  liquide;  prene2  autant  d'eau-de-vie 
que  vous  avez  d'infusion  ;  ajoutez  par  litre  une 
demi-livre  de  sucre  ;  assaisonnez  d'un  peu  de  co- 
riandre et  de  cannelle;  laisses  infuser  15  jours; 
filtrez  et  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  coings. 
Râpez  jusqu'au  cœur  des  coings  bien  mûrs; 
ayez  soin  qu'il  n'^  ait  pas  de  pépins;  laissez  ma- 
cérer cette  ràpure  3  jours  dans  une  terrine; 
prpssez  ia  pour  en  retirer  tout  le  jus;  mesurez-le 
et  le  m(^lez  avec  une  égale  quantiié  d'eau-de-vie; 
ajoutez  6  onces  de  sucre  par  litre  de  ce  mélange, 
de  la  cannelle  y  des  clous  de  girofle;  laissez  infuser 
2  mois,  (illrez  et  mêliez  en  bouteilles.  Celte  li- 
queur étant  vieille  est  excellente. 

Nojnit, 

Mettez  dans  une  cruche  6  onces  d'amandes  d'a- 
bricots, coiqjées  par  petits  morceaux,  avec  3  litres 
d'eau  de-vie,  inluser  3  semaines;  remuez  la  cruche 
de  temps  en  temps.  Retirez  les  amandes;  lai  les  fon- 
dre une  livre  3  quarts  de  sucre  dans  un  litre  d^eau  ; 
mêlez  le  tout  ;  filtrez  et  meUez  en  bouteilles. 

Brou  de  noix. 
Prenez  80  noix  déjà  un  peu  grosses,  mais  assez 
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peu  formées  pour  qu'une  épingle  puisse  passer  à 
travers;  pilez-les  et  ks  fa i les  infuser  2  mois  dans 
4  litres  d'eau-de-vie*  Après  ce  temps,  égouttez- 
les  dans  un  tamis,  au-dessus  d'un  vase;  mettez 
dans  cette  liqueur  1  kilogr.  de  sucre,  et  laissez- 
la  reposer  encore  3  mois  ;  filtrez  et  la  mettez  en 
bouteilles. 

Chrême  dangélique. 

Épluchez  de  leurs  feuilles  des  côtes  d'angé- 
lique  verte,  et  .les  coupez  par  morceaux  comme 
du  céleri.  Pour  une  demi-livre ,  vous  ajoutez 
12  grammes  de  muscade ,  4  grammes  de  cannelle, 
6  clous  de  girofle,  \  kilogr.  de  sucre  fondu  dans 
\  litre  d'eau  ;  mêlez  le  tout  avec  3  litres  d'eau - 
de-vie  ;  laissez  infuser  6  semaines  ;  filtrez  et  met- 
tez en  bouteilles. 

Marasquin  rose* 

Prenez  un  litre  d'esprit-de-vin;  faites  infuser 
dedans ,  pendant  un  mois ,  30  noyaux  de  griottes 
noires,  dont  on  aura  ôlé  la  pulpe;  111  irez  cette  li- 
queur au  papier.  Faites  clarilier2  livres  et  demie 
de  beau  sucre  ;  versez«le  sur  la  liqueur;  ajoutez-y 
un  lilre  d'eau  et  un  demi-liirede  rhum.  Agitez  bien 
le  mélange,  et,  quand  il  sera  parfait,  mettez-le  dans 
des  fioles. 

Ratafia  des  quatre  fruits. 

Prenez  5  livres  de  cerises  sans  queues,  2  de 

groseilles,  2  de  framboises  et  une  de  cassis,  le 
tout  égrené  ;  exprimez  le  jus  de  tous  ces  fruits  et 
mettez  par  litre  6  onces  de  sucre  fondu  dans  le 
moins  d'eau  possible;  ajoutez  autant  d'eau  de- 
vie  qu'il  y  a  de  fruit,  2  grammes  de  girofle  et  un 
de  màcis.  La  liqueur  étant  bien  reposée  et  éclair- 
cie,  tirez  à  clair  et  mettez  en  bouteilles. 
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UQUEURS  SUPERFINES  SANS  DISTILLATION. 

On  a  donné  ci-dessus  les  recettes  de  plusieurs 
ratafias  qu*il  est  possible  de  conrectîonner  dans 

les  ménages.  Mais  cet  ouvrage  ne  donne  pas  les 
recettes  des  liqueu  rs  q  u  i  ne  se  confectionnaient  jus- 
qu'ici  que  par  la  distillation,  moyen  coûteux  et  qui 
ne  pernieltait  pas  rexéculion  en  petite  quanlilé. 

Les  distillateurs  eux-mêmes  font  a  présent  leurs 
liqueurs  au  moyen  des  mence^  aromatiques  pré* 
parées  pour  la  plupart  dans  le  Midi,  où  les  fleurs 
offrent  le  plus  de  parfum.  Leur  emploi  permet 
une  économie  du  tiers^  et  donne  le  moyen  à  cha- 
cun de  composer  des  liqueurs  instantanément  et 
en  petites  quantités. 

Ces  essences  s'emploient  en  proportion  telle- 
ment minime  pour  chaque  liqueur  que  Ton  n'a 
à  acheter  que  quelques  gramuies  de  chacune,  et 
qu'avec  une  pièce  de  5  francs  on  s'en  procurera 
un  assortiment  pour  faire  une  douzaine  de  sortes 
de  liqueurs  par  quantités  de  un  ou  plusieurs  liires. 
On  devra,  d'après  les  recottes  ci-après,  compter  le 
nombre  de  grammes  qu'il  en  faut  au  total  pour  ce 
qu'on  veut  faire  de  liqueurs  et  les  acheter,  en  très- 
petits  flacons,  dans  une  maison  telle  que  celle  de 
M.  Muraour,  de  Grasse  en  Provence,  à  Paris,  rue 
Saint-Martin,  39.  Elles  serviront  longtemps  pour 
la  plupart  si  on  les  préserve  de  l'air  et  de  la  lu- 
mière. Celles  qui  sont  du  genre  cilrus  ne  se 
conservent  que  3  ou  4  mois  (citron,  bigarade, 
Portugal,  bergamote). 

Voici  la  livSle  des  essences  que  l'on  devra  se 
procurer  si  Ton  veut  composer  les  liqueurs  indi- 
quées à  chacune  : 

27. 
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LIQUEURS 


ESSENCES 


d'amandes  amères  y 
d'absinihey 

de  badiane  (anis  éloilé). 


de  caaaelle. 


dedtroDy 

de  fenouil, 
de  girofle, 

de  maciSf 
de  menthei 

de  néroli  ou  essence  de  fleurs 
d*oranger» 


SERYABnC  A  GOMPOSSE  Z 

maras<|aia; 

chrême  de  noy^u; 
persico  ; 

{absinthe  suisse; 
anisette  ; 
absinthe  suisse; 
absinthe  suisse; 
eau"4ie-Tie  d'Andaye; 
anitelte  ; 

eau-Kie*TÎe  d'Andaye  ; 

anisette  ; 

eau-de-vie  de  Dautzig; 
marasquin; 
rosolio , 

/  eau-dc-vie  de  Dantzig; 
parfail^amour; 
rosolio  ; 
persico  ; 

punch  «  limonade» 
absinihe  suisseï 
I  eau-de-vie  d*Andeye| 

I  rosolio; 
!  pai  r»it-amour  ; 

{rosolio;  * 
eau-de-vie  de  DaDtzi{î; 
chrême  et  eau  de  meuthe; 
ani*^etie;  ^ 
rosolio;  - 
marasquin  ; 
chrèuie  de  noyau; 
chràme  de  fleurs  d*oranger; 


de  roseS| 


de  Portugal,  rosolio; 

'marasquin  ; 
iiuite  de  roses; 
ch^ie  de  vanille , 
rosolio;.: 

(  L'essence  de  roses  sert  aussi  à  aromatiser  les  fromages 

io  ue t tés  à  la  Chantilly .  )  « 

extrait  de  jasmin,  eau-de-vie  d'Andaye  : 

gousses  de  vanille,  chrême  de  vanille. 
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Pour  les  liqueurs  qu'on  appelait  autrefois 
huiles^  on  a  adopté  ici  le  mot  chrême ^  qui  veut 
dire  huile.  En  effet,  ces  liqueurs  filent  comme 
de  riuiile.  Les  pharmacopées  écrivent  chréiM* 
La  crème  du  lait  est  d'une  autre  nature. 

La  dépense  des  essences  se  réduisant  à  peu  de 
chose  sur  charjue  nature  de  liqueur,  l'alcool  et  le 
sucr  e  en  deviennent  les  articles  principaux,  et  les 
frais  ne* dépasseront  guère  1  fr.  50  par  litre  de 
liqueur  supeiTine  (hors  des  \illes  à  droits  élevés). 

Procédés  et  receUes  pour  5  litres  de  liqueur. 

On  commencera  par  préparer  un  sirop  composé 
de  2  kilog.  500  gram.  (5  livres)  de  sucre  blanc  et 
i  litre  3  quarts  d*eau.  On  fera  fondre  sur  le  feu  et 
donner  un  bouillon  :  on  enlèvera  récume  s  il  s'en 
forme. 

D'un  autre  côié  on  préparera,  dans  2  litres 

d'alcool  à  33  degrés,  Tun  des  parfums  dont  les 
recettes  vont  être  indiquées  ci-aprés;  on  mêlera 
avec  le  sirop,  on  filtrera  au  papier,  et  Ton  mettra 
en  bouteilles.  Mais  si  on  peut  allendre  un  mois 
avant  de  liltrer,  la  réussite  sera  meilleure. 

Le  sirop  indiqué  ci-dessus  et  les  2  litres  d'alcool 
sont  pour  composer  5  litres  d'une  des  liffueurs 
ci-après.  Chacune  de  ces  receUes  est  aussi  pro- 
portionnée pour  aromatiser  5  litres. 

LIQOEUfiS.  XSSlNCeS  A  BMPLOTBB. 

I essence  d'anis,  2  grfimmes, 
—     de  badiane,  1  gr., 
—     de  cannelle,  1  goutte  1/2 
ou  6  centigrammes, 
néioli^  1  goutte  ou  4  G«utig«  i 

*  On  évalue  25  gouttes  au  poids  de  1  gramme i  1  goutte  à 
4  ceniisranuneft  ou  eeniièmes  parties  de  gramnie. 
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Marasquiiii 


Chrême  ou  huile  de 
roses. 


Persico, 


BarfaiManour» 


Chrême  de  noyaU| 

Chrême  de  fleurs  d'o- 
ranger. 

Chrême  de  menthe, 


£au-de-yie  de  Dantzig, 


EaUfde^TÎe  d'Andaye, 


LIQUEURS. 

xssbucbs  ▲  BM PLOTBa  : 

essence  d'amandes  amères,  10 
gouttes  on  40  centig., 

—  de  roses,  4  gouttes  ou  16 

centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  ou 
8  centig,, 

,nëroIi,  4  gouttes  ou  16  cenlig.  ; 

I  essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
i    centig.  Colorer  en  rose. 

essence  d'amandes,  10  gouttes  ou 
40  centig. 

—  de  citron ,  8  gouttes  ou 
30  centig.  Colorer  en 
rose  foncé. 

essence  de  girofle ,  10  gouttes  ou 
40  centig.,  . 

—  de  muscade,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

—  de  citron ,  1  gram.  Colo- 
rer en  rose  foncé» 

I  essence  d'amandes,  15  gouttes  ou 
<    60  centig.» 

(  néroli,  2  gouttes  1/S  ou  10  centig.  ; 

I  néroli,  15  gouttes  ou  60  centig.; 

essence  de  menthe,  1  gram.  ; 

/  essence  de  citron,  2  gram . , 

—  de  niacis,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

—  de  cannelle, 2  gouttes  1/2, 
feuilles  d'or  coupées  par  petits 

morceaux,  par  bouteille  (en 
\    verre  blanc)  1  feuille; 

essence  de  badiane,  1  gram., 
extrait  de  jasmin,  4  gram., 
essence  de  girofle ,  ô  gouttes  ou 

20  centig., 
de  cannelle,  2  gouttes  ou 
8  centig.  ; 
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LIQDRURS.  KSSENCES  A  EMPLOYER. 

'  essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
centig. , 

_     _.       ^    ,  —    de  canDelle,  2  gouttes  1/2 

Rosolio  ou  Rosée  du  so-l  ou  10  centig., 

j    —    de  citron,  2  gouttes  1/2 

Colorer  ^'*S^?^T'o^-   ^  ,m 

eurouge,        "    de  Portugal,  2  gouttes  1/2 
^     ^  ou  10  centig. , 

essence  d'absinthe,  2gr., 

—  d'anis,  3  gr., 

—  de  badiane,  1  gr,, 
Absinthe  suisse.          ^    _    de  fenouil ,  6  gouttes  ou 

24  centig., 
alcool,  3  litres  1/2, 
eau,  1  litre  1/2. 
On  n'emploie  pas  de  sucre  dans  Tabsinthe.  Sa  coloration 
se  fait  avec  du  vert  d'épinard  employé  en  quantité. 

Le  yermouth  ou  Absinthe  de  Hongrie  est  une  composi- 
tion compliquée  que  l'absinthe  suisse  remplace. 

Chrême  ou  Huile  de  anille.  On  emploie  les  gousses 
fendues  et  réduites  en  morceaux.  Ou  en  met  8  gramuies, 
au  moins,  macérer  un  mois  dans  2  litrrs  d'alcool  avec  une 
goutte  essence  de  roses  (mêlée  à  part  dans  un  peu  d'alcool 
et  jointe  au  reste).  On  ajoute  le  sirop,  on  filtre  et  ou  colore 
en  rose  foncé.  Plus  on  met  de  vaniUe  et  plus  fine  est  la 
liqueur. 

Si  Toa  ne  veut  faire  qu'un  litre  d'une  liqueur, 
on  ne  prendra  que  la  5*"  partie  des  proportions 
qui  viennent  d'être  indiquées ,  soit  en  sirop , 
en  alcool  ou  en  essences.  Avec  un  cure-dent  on 
fera  des  gouites,  une  demi-goutte,  un  quart  de 
goutte  que  Ton  essaiera  sur  un  papier  bien  collé. 

On  réussira  mieux  à  mélanger  les  essences  en 
les  faisant  couler  dans  un  petit  flacon  à  moitié 
plehi  d  alcool  ei  ngiiant  ce  flacon.  Les  distillateurs 
emploient  pour  ce  mélange  dé  l'alcool  à  42  de- 
grés dans  la  proportion  de  10  gram.  pour  5  litres 

liqueur. 
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Coloration  des  liqueurs  en  rose  ou  rouge. 

Pilez  fin  30  grammes  de  cochenille  (choisie 
grosse,  nelte,  sèche,  argentée)  et  8  grammes 
d*aluQ,  versez  dessus  un  verre  d*eau  bouillante^ 
mêles  prom|>lement  et  complètement  avec  le  pi- 
lon, laissez  la  couleur  exposée  à  lu  clialeur  pen- 
dant quel(|ues  heures;  lillrcz  au  papier  et  mettez 
en  bouteille  pour  servir  au  besoin.  On  en  mettra 
dans  les  li(|ueurs  après  les  avoir  (ilirées. — La  tein- 
ture alcoolique  de  cochenille  que  Tou  vend  chez 
les  droguistes  lui  est  préférable. 

Eaux  de  Cologne  et  de  Menthe. 

Avec  les  essences  suivantes  on  produira  de 
ïeau  de  Cologne.  —  Dans  un  litre  d'alcool  ou 
mettra  :  essence  de  bergamote ,  25  gramm.}  de 
citron,  45;  de  fleurs  d'oranger  (néroli),  40;  de 
romarin,  4;  de  Portugal,  15.  On  mêlera,  et  on  1 
filtrera  au  bout  d'un  mois.  —  Si  on  fait  dissoudre  « 
quelques  gouiles  d'essence  de  menlhe  dans  un 
petit  flacon  d'alcool,  on  en  mêlera  avec  de  leaU| 
qui  deviendra  ainsi  de  Teau  de  menthe. 

Étiquettes. 

On  doit  inscrire  sur  chaque  bouteille,  fiole  ou 
pot,  le  nom  de  la  substance  qu'ils  contiennent. 
A  cet  ellet,  on  enduira  de  gomme  fondue  dans  de 
Teau  des  morceaux  de  papier ,  on  laissera  sécher 
pour  servir  au  Lcjsoin.  On  en  coupera  des  pclils 
carrés  nécessaires  pour  faire  les  étiquettes,  qui 
se  colleront  s\  l'instant  en  les  enduisant  d'un  peu 
d'eau  ou  de  salive. 

Sur  les  essences,  esprits,  extraits. 

On  est  souvent  embarrassé  sur  les  mots  essence^ 
esprit^  extraU,  huile  volaUle^  Imite  essetMelley 
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teinture  alcoolique^  que  roo  cite  dans  les  recettes. 
Voici  la  signification  de  ces  mots  : 

Les  essences  sont  les  produits  immédiats  con- 
tenus dans  ies  utricules  ou  vaisseaux  propres  des 
végétaux  aromatiques.  On  ne  les  obtient  que  par 
la  dislillalion.  Toutes  sont  acres,  très-inflamma- 
bles, très-odoranles,  solubles  dans  l'alcool,  Té- 
Iher,  les  huiles  lixes^  insolubles  dans  l'eau,  à 
laquelle  elles  communiquent  cependant  leur 
odeur;  op  les  appelle  aussi  haUes  volaliles^  es-- 
sentiêlles.  —  Elles  donnent  aux  planles  Todeur 

qu'elles  exhalent. 

Les  esprits  s'obtiennent  par  la  macération  des 
végétaux  dans  l'alcool ,  ce  qui  est  nommé  aussi 
alcoolats  ei  teintures  alcooliques  ;  autrefois  on  don- 
naii  ce  nom  ^ux  essences.  C  est  le  nom  de  l'alcool 
ots  esprit'^de'vin. 

Les  esprits,  quand  on  les  étend  avec  de  Teau, 
deviennent  dos  extraits.  Les  extraits  sont  qussi 
les  sucs  obtenus  des  végétaux  :  extraits  d'ognons, 
de  carottes,  etc. 

PUNCH. 

Sur  le  zeste  d*un  citron  et  une  pincée  de  thé 
verser  un  litre  d'eau  bouillante;  passez  quand 
rinfusion  est  faite  et  fiiiles-)'  fondre  3  quarts  (12 
onces)  de  sucre;  ajoutez  un  litre  d'eau  de-vie,  de 
rbum,  ou  moitié  de  chacun.  Versez  dans  les  ver- 
res. —  On  peut  remplacer  le  citron  par  12  ou  i5 
gouttes  dV'SSc-nce  de  citron  ou  d'oranjje,  si  vous 
avez  de  ces  essences  bien  fraîches;  il  iaut  les  in- 
aorpomr  i  du  sucre  en  poudre  ou  à  une  petite 
quantité  d'alcool.  11  est  inutile  d'employer  le  jus 
ducitron»  qui  n'ajoute  rien  à  Tagrémcnl  du  punch 
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et  nécessite  l'emploi  d'une  quantité  de  sucre.  — 
Le  punch  indiqué  ci-dessus  se  garde  ea  bouteilles 
tout  l'hiver.  On  le  fait  réchaulfer  sans  bouillir. 
Si  un  en  fait  beaucoup,  on  pèsera  l'essence,  et  on 
en  mettra  2  grammes  pour  3  litres  d'eau  de-vie. 
—  On  fait  encore  da  punch  au  vin,  en  employant 
autant  d'eau  que  de  vin  et  d'eau-de-vie. 

Vin  chaud. 

Faites  chauffer  de  bon  vin  rouge  avec  de  la  can- 
nelle, plus  ou  rnoin^,  selon  votre  goùl}  sucrez  au 
premier  bouillon,  retirez  du  feu  et  servez  très- 
chaud  dans  des  verres  à  pied. 

Bischof  froid. 

Faites  infuser  le  zeste  d'un  citron  dans  uu 
verre  de  kirsch;  quand  il  eu  a  bien  pris  Tarome, 
passez-le,  versez-le  dans  2  litres  de  vin  blanc  ou 
rouge  où  vous  avez  fait  fondre  une  livre  de  sucre; 
servez  à  la  glace,  ou  avec  des  morceaux  de  glace^ 
en  y  ajoutant  en  proportion  du  sucre  et  du  kirsch* 
Voyez  à  la  Table  Bischof  chaud. 

Limonade  y  Orangeade^  Groseille. 

Mettez  dans  un  vase  le  zeste  de  2  citrons  ou  de 
4  oranges,  pressez  dessus  leur  jus,  ajoutez  2  li- 
tres d'eau,  laissez  infuser  5  minutes.  — Ecrasez 
des  groseilles  et  des  framboises,  ajoutez  de 
TeaUy  passez  ces  liquides.  Sucrez  à  volonté. 

Limonade  sans  citron. 

Prenez  acide  tartriquè  en  poudre ,  2  onces  ; 
essence  de  citron,  2  grammes;  mêlez  avec  soin 
dans  le  mortier,  en  pilant  Tacide  tartriquè,  et 
conservez  le  tout  dans  un  flacon  bien  bouché.  On 
ajoute  de  cette  poudre  à  de  l'eau  sucrée,  une 
quantité  plus  ou  moins  forte  i  selon  que  l'on  veut 
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la  limonade  plus  ou  moins  acide  :  une  cuillerée 
à  café  peut  en  &ire  8  à  10  verres.  Celte  poudre 
peut  remplacer  les  citrons  frai%  pour  tous  lesr 
usages  ;  mais  il  faut  avoir  soin  dé  n'en  préparer 
que  pour  un  mois  au  plus  à  TaYaoce^si  l'on  veut 
l'avoue  toujours  aussi  bonne. 

Sucre  acidulé  pour  limonade. 

Pilez  du  sucre  et  passez-le  ensuite  au  tamis  de 

crin ,  séparez  la  poudre  au  tamis  de  soie  (le  sucre 
en  grain  pouvant  seul  recevoir  le  citron  dans  ses 
pores);  cette  opération  faite ,  pesez  la  quantité  de 
sucre  que  vous  voulez  aciduler,  et  mettez-le  dans  un , 
poêlon  à  coniiture  que  vous  faites  chauiTer  à  un  feu 
assez  doux  pour  pouvoir  y  supporter  la  maiii^ 
Vous  avez  soin  de  remuer  constamment  pour  que 
votre  sucre  ne  s'attache  pas.  Quand  tout  est  bien 
chaud,  vous  exprimez  le  jus  de  3  citrons  par  cha- 
que livre  de  sucre,  et  vous  l'introduisez  peu  à  peu 
pour  qu'il  pénètre  le  grain  sans  le  fondre.  Quand 
tout  est  introduit,  et  que  votre  grain  est  parfai- 
tement séché,  vous  le  laissez  refroidir  et  le  placez 
après  dans  un  lieu  sec  pour  vous  en  servir  au  be- 
soin en  guise  d'eau  sucrée.  —  Avec  de  l'eau  de 
Seltz  on  obtient  par  ce  procédé  une  limonade  ga- 
zeuse excellente.  —  Les  jus  de  groseille  y  d'o- 
range  et  de  tous  les  autres  fruits  rafraîchissants, 
peuvent  se  conserver  de  la  même  manière. 

Grog. 

C'est  un  mélange  de  2  tiers  d'eau  et  un  tiers 

d'eau-de-vie,  en  usage  dans  la  marine  anglaise.  On 
fait  le  grog,  eu  société,  avec  une  tranche  de  citron 
et  du  sucre  dans  un  verre,  un  quart  d'eau-de- 
vie  :  on  remplit  le  verre  avec  de  l'eau  chaude. 

2S 
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SIROPS. 

•Sirop  de  cerises. 
Oira  lesr  queues  seulement  à  de  belles  cerises 
moyennement  mûres,  écrasez-les  et  laissez-les 
dans  cet  état  pendant  34  beuiw«  Passes  atora  le 
jus  au  tamis,  en  pressant  les  cerises,  ensuite  à 
la  chausse;  le  liquide  étant  très-clair,  pesez-le,  et 
sur  17  onces  de  }m  ûiitesry  foii^e  i  kilogr.  de 
sucre  blanc  ;  mettez  alors  votre  jus  dans  une  bas- 
sine, laissez  jeter  un  bouillon  seulement,  enlevez 
Técume  cela  étaut  fait ,  oouki^  obajwi  en  ItomI 
ùsm  des  demi-bout^Uee^. 

Sirop  de  groseilles  jjramboisi* 
Prenes  9  ktlogr.  de  groseilles  rouges  égrenées , 
pas  entièrement  mûres,  une  livre  de  cerises  peu 
mûres  et  une  demi-livre  de  framboises  j  dtez  les 
noyaux  et  tout  ce  qu'il  y  a  de  vert  dl»M  êèb  fruits  ; 
écrasez  le  tout  ensemble,  et,  le  mélange  bien 
fait,  laisses  en  fermenlatioa  dans  une  terrine  pen^ 
dant  24  heures.  Après  ee  temps ,  si  le  jus  voua 
semble  très-clair,  jetez  le  tout  sur  un  tamis  de 
crin  9  et  exprimez  avec  les  mains  pour  en  (aire 
swtir  tout  le  Kquide  ;  mettez  ensuite  une  serviette 
sur  le  tamis  bien  rincé,  et  jetez  le  liquide  trouble 
dessus  ;  laissez-le  s'écouler  de  kii-méme  et  sans 
expression,  car  il  feut  qoll  passe  très-*limpîde. 
Prenez  alors  le  liquide  passé  et  le  pesez.  Sur 
17  onces  de  jus,  mettez  1  kilogr.  de  sucre  blanc  » 
versez  dans  une  bassine  et  portez  at^  feu.  Le  sucre 
étant  fondu,  et  après  le  3^  ou  bouillon ,  retirez 
le  sirop  du  feu^  enlevez  Técume  qui  se  sera 
formée,  et  versez  dans  une  terrine.  Lorsqu'il  est 
refroidi,  coulez-le  dans  des  demi-bouteilles  bien 
boucbées  que  vou»  descendez  à  la  cave. 
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Lê  sirop  de  grosetttes  simple ,  qiti  est  pn^éré 

par  des  personnes  auxquelles  le  goût  de  framboise 
lie  plail  pas,  se  fait  de  h  nièine  manière  et  avec 
tes  mêmes  quantités  de  groseilles,  cerises  et  sucre* 

Sirop  de  mures. 

Prenez  1  kilogr.  de  nvâres  un  peu  ayant  leur 
parfaite  inaturilé,  aûn  que  le  sirop  soit  un  peu 
aigrelet  ;  réduisez  en  poudre  1  kilogr.  de  sucre , 
que  vous  mettrez  avec  les  fruits  dans  une  po4te  à 
confitures,  mais  sans  les  écraser,  parce  que  le 
sirop  en  resterait  troubte;  mettez  la  poêle  sur  un 
(bu  trés^modéré  :  la  chaleur  fera  bientôt  crever 
les  mûres,  qui,  par  ce  moyen,  rendront  tout  leur 
suc  part^itement  clair.  Aussitôt  que  le  si^e  y 
sera  dissous,  il  su4Sra  de  quelques  bouillons  pour 
achever  le  sirop  ç  il  laudra  le  passer  dans  un  tamis 
de  crin  y.  sans  expression  :  les  mures  restent  sur 
le  tamis  y  et  le  sirop  n'a  pas  besoin  d'être  clarifié. 

Ce  moyen  est  préférable  comme  sirop  médica- 
menteux }  mais  9  potiT  ^ayoii  un  sirop  qui  se  cou- 
serve  mieux  et  qui  soit  moins  mucilagineux ,  il 
faut  le  faire  par  le  moyen  du  suc  exprimé  comme 
pour  le  sirop  de  cerises,  et  avec  la  même  quan- 
tité de  sucre  que  ci*Hlessus« 

Sirop  de  vinaigre  Jrmmboisé.    .  • ,  ' 

Prenez  un  bocal  de  verre-  ou  bien  une  cruche 
de  grés,  mettez-y  autant  de  framboises  bien  mu- 
res et  bien  épluchées  qu'il  pourra  y  en  entrer  sans 
tes  presser;  aj-iulez-y  assez  de  bon  vinaigre  pour 
les  couvrir  entièrement;  après  huit  jours  d'infu- 
sion, versez  tout  à  la  fois  et  le  vinaigre  et  les  fram- 
boises sur  un  tamis  ou  un  linge,  et,  en  pressant 
un  peu  le  fruit,  exprimez-en  tout  le  jus;  votre  vi- 
naigre étant  par&itement  clair  et  bien  imprégné 

# 

Digitized  by  Googlë 


4g  2  SIROPS. 

de  l'odeur  de  la  framboise,  pesez-le,  et,  pour 
une  livre  de  liqueur,  prenez  un  kilogramme  de 
beau  sucre  cassé;  mcllcz-Ie  dans  uni  vase  de 
faïence,  et  versez  dessus  votre  vinaigre  fram- 
boisé  ;  bouehez  bien  ce  vase,  placez-lo  au  bain* 
maris,  à  un  feu  Irés-modéré;  aussitôt  que  le  su- 
cre seralpndu,  laissez  éteindre  le  feu,  et  ce  sirop 
étant  presque  refroidi,  mettez-le  en  bouteilles. 

• 

^  JTinaign  framboUé. 

Emplissez  un  bocal  de  framboises  bien  mûres, 
tassez  un  peu,  versez  ce  (|u'ii pourra  tenir  de  vi- 
naigre. Au  bout  d'un  mois  ou  2  tirez-le  à  clair 
dans  de  petites  bouteilles  et  versez-en  une  cuil- 
lerée à  café  dans  chaque  verre  d'eau  sucrée^  à  la* 
quelle  il  donne  un  délicieux  parfum. 

Sirop  de  pommes. 

Prenez  douze  belles  pommes  de  reinette,  que 
vous  pèlerez  et  couperez  en  tranches  aussi  minces 
que  vous  pourrez;  mettez-les  dans  un  vase  de 
faïence  avec  une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre 
et  6  cuillerées  d'eau  ;  bouchez  le  vase  et  placez-le 
au  bain-maris  pendant  2  heures ,  en  entretenant 
l'eau  bouillante;  ayez  soin  de  remuer  de  temps 
en  temps  votre  vase  sans  le  sortir  de  Teau,  parce 
que  étant  saisi  par  le  froid  il  pourrait  se  casser; 
après  ces  deux  heures  de  cuisson,  laissez  éteindre 
le.  feu  et  refroidir  votre  vase  sans  le  sortir  du  bain- 
maris  :  quand  le  sirop  sera  presque  froid ,  vous 
l'aromatiserez,  en  y  exprimant  du  suc  de  citron, 
et  en  y  ajoutant  une  cuillerée  d'esprit  de  citron 
otf  une  cuillerée  d'esprit  de  cannelle,  ou  de  l'eau 
de  fleur  d'oranger,  enfin  tel  parfum  qu'il  vous 
plaira.  Si  vous  voyez  alors  une  espèce  de  fécule 
se  préciiMter  au  fond  du  vase^  laisses  reposer  la 
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tout  pendant  quelques  heures  encore,  après  quoi 
versez  bien  doucement  votre  sirop  dans  des  bou- 
teilles pour  ne  pas  le  troubler. 

Sirqp  dor^eat. 

Prenez  4  ou  5  onces  d'amandes  amères  et  une 
livre  et  demie  d'amandes  douces,  jetez  dessus  de 
Teau  bouillante;  après  quelques  instants  ôtez-en 
la  peau  et  jetez-les  dans  l'eau  fraîche;  égouttez- 
les. et  niettez*les  dans  un  mortier  de  marbre,  pi* 
lez-les  de  manière  qu'on  n'aperçoive  aucun  frag- 
ment d'amande;  d'une  autre  part,  ayez  2  livres 
et  demie  d'eau  et  4  livres  et  demie  de  sucre;  pour 
piler  les  amandes,  mettez  dans  le  mortier  2  ou  3 
onces  de  ce  sucre  et  quelques  gouttes  d'eau;  le 
sucre  se  charge  de  l'huile  des  amandes;  quand  la 
pâte  est  bien  formée  on  la  délaye  en  y  versant  un 
peu  plus  de  la  moitié  de  l'eau  ;  passez  la  pâte  ainsi 
délayée  au  travers  d'une  toile  serrée,  que  vous 
tordrez  le  plus  fortement  qu'il  vous  sera  possible 
pour  en  retirer  tout  le  lait  d'amandes;  remettez 
le  marc  dans  le  mortier,  pilez^le  de  nouveau  en 
ajoutant  une  once  ou  deux  de  sucre ,  et  ensuite 
peu  à  peu  le  reste  d'eau  que  vous  avez  conservée; 
passez  de  nouveau  ce  mélangé  et  exprimez-en  tout 
le  liquide  qu'il  pourra  contenir;  mêlez  ces  deux 
laits  d'amandes  ensemble;  prenez  le  reste  du  su- 
cre que  vous  clarilierez  et  ferez  cuire  à  la  grande 
plume;  versez-y  votre  lait  d'amandes  et  laissez  le 
mélange  sur  le  feu,  en  remuant  jusqu'au  premier 
bouillon  ;  ajoutez  un  demi-verre  d'eau  de  fleur 
d'oranger  ou  quelques  gouttes  d'huile  essentielle 
de  citron.  11  ne  reste  plus  qu'à  verser  ce  sirop 
dans  une  terrine,  ^t,  quand  il  est  froidi  à  le  met- 
tre en  bouteilles. 
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On  le  iait  cuire  encore  d'une  autre  manière  : 

on  mei  le  lait  d'amandes  dans  un  vase  de  faïence 
avec  le  sucre  pilé  grossièrement,  et  on  place  le 
tout  au  bain-maris  ou  sur  des  cendres  chaudes, 
quand  le  sucre  est  dissous,  ce  qu'on  accélère  en 
remuant  de  temps  en  temps,  on  le  retire  du  £eu, 
et  lorsque  le  sirop  est  refroidi  on  l'aromatise  :  on 
passe  le  tout  à  travers  une  élamine  blanche  et  on 
met  en  bouteilles. 

Sirop  de  guimauve^ 

Prenez  3  onces  de  racines  de  guimauye  sèche, 

que  vous  laverez  à  plusieurs  reprises  pour  bien 
en  emporter  toute  la  terre;  ùiez-en  la  première 
écorce,  en  ratissant  légèrement;  fendez  et  coupez 
par  morceaux  ;  faites  bouillir  dans  2  litres  d'eau 
pendant  7  ou  8  minutes  seulement,  parce  que  la 
racine  de  guimauve,  en  bouillant  plus  longtemps, 
formerait  un  mucilage  capable  de  gâter  votre  si- 
rop ;  passez  cette  décoction ,  et  faites-y  fondre 
1  kilogr.  de  sucre  par  litre;  clarifiez  ce  mélanne 
aux  blancs  d'œufs ,  ainsi  que  nous  l'avons  indi- 
qué; écumez-le  avec  soin;  faites-le  cuire  au  petit- 
perlé;  alors  retirez  promptement  du  feu  le  sirop, 
laissez-le  refroidir  et  mettez^le  en  bouteilles. 

Fait  de  cette  manière,  votre  sirop  aura  la  sa- 
veur de  la  guimauve;  il  en  aura  aussi  les  qualités 
émollientes.  Le  sirop  de  guimauve  que  l'on  vend 
dans  les  boutiques  est  pl^/*^gréable,  parce  que 
les  pharmaciens  et  les  confiseurs  n'y  emploient 
que  les  fleurs  au  lieu  de  la  racine;  mm  i\  a 
peu  de  propriétés. 

Sirop  de  sucre. 

Faites  dissoudre  dans  un  lilre  d'eau  3  kilog« 
de  sucre  en  agitant  dans  une  bassine,  battez  un 
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blanc  (Vœuf  dans  un  peu  d'eau,  versez-le  peu  à 
peu  dans  le  sirop,  jusqu'à  ce  que  récume  s'amasse 
à  la  surfaœ;  passes  ah>rs  dans  un  linge,  faîtes-te 
cuire  encore  un  peu,  et  mettez  en  demi-bouteilles. 

Sirop  de  gomme. 

Faites  fondre  2  onces  de  gomme  arabique  con- 
cassée dans  2  oûces  d'eau,  et  tatk^z  celte  gomme 
à  un  demi-litre  du  sirop  de  sucre  ci-dessus,  faites 
donner  quelques  bouillons,  passez  dans  un  linge, 
ajoutez  une  cuillerée  de  bonnd  eau  do  fleur  d  o- 
ranger,  et  mettez  en  bouteilles. 


CUISINES  PROTENÇALB  ET  LANGUEDOCIENNE. 

Outre  l'ail  et  Thuile,  trè^-commanénient  employés  dans 
le  Midi,  il  y  a  plusieurs  méthodes  patticolières  et  des  mets 
dont  ia  confection  ii'est  pas  en  asac^e  aillears» 

Nous  avons  déjà  donné,  page  134,  le  bouille-baisse  et 
la  bourride,  qui  sont  proprement  de  la  cuisine  du  Midi, 
sans  compter  la  sauce  provençale  et  quelques  autres  mets. 

Potage  à  la  provençale. 
Faites  frire  légèrement  à  la  casserole  dans  de 
riiuile  3  ognons  en  tranches,  2  gousses  d'ail,  20 
feuilles  de  laurier,  une  poignée  de  persil;  mouil- 
lez d'un  litre  d'eau»  sel,  poivre,  musoade;  ajou- 
tez (lu  poisson  que  vous  aurez  et  qui  n'aura  pas 
d'odeur  forte;  étant  cuil,  éaoutlez-le,  passez  le 
bouillon  avec  une  piùcée  de  fenouil  haché;  versez 
sur  le  pain  dans  la  soupière.  —  C'est  un  abrégé 
du  bouille-baisse. 

Julienne  languedocienne. 

Préparez  les  racines  et  légumes  comme  pour 
une  julienne  et  failes*les  cuire  à  moitié  dans  une 
poêle  où  vous  avez  versé  demî-livre  d'huilCi  sel, 
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poivre  ;  égouttez-Ies  et  les  ajoutez  à  de  la  purée 

de  pois  dans  de  Teau  ou  du  bouillon;  donnez  2 
heures  de  cuissoa  et  versez  sur  des  tranches  min- 
ces de  pain  coupées  en  filet.  Si  vous  avez  employé 
de  Teau  vous  ajoutez,  au  moment  de  tremper  le 
polage^  un  demi- verre  d'huile. 

Rémolade  provençale. 
Hachez  ensemble  ognons,  persil,  câpres  ou  cor- 
nichons; pour  chaque  pincée  ajoutez  un  jaune 
d'œuf,  une  pointe  d'ail,  et  pilez  le  tout  dans  un 
mortier  ou  une  terrine  avec  un  (ilet  d'anchois; 
versez  de  l'huile  goutte  à  goutte  à  mesure  que  vous 
pilez  ^  et  ajoutez  sur  la  fin  un  jus  de  citron. 

AyoU. 

Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  et  la  pressez  ; 
joignez-y  2  gousses  d'ail,  1  jaune  d'œuf,  6  aman- 
des dont  vous  enlevez  la  peau,  et  pilez  le  tout  en 
ajoutant  de  l'huile  goutte  à  goutte. 

Pommade  à  Vognon. 
Coupez  des  ognons  par  tranches  minces  et  les 
faites  cuire  dans  du  beurre;  ajoutez  une  pincée 
de  farine  mouillée  de  bouillon  ou  jus,  assaisonnez 
et  faites  cuire  encore,  liez  de  jaunes  d'œufs  de 
manière  à  faire  une  sorte  de  sauce  très-épaisse  que 
Ton  appelle  pommade  en  Provence. 

Hachis  à  la  toulousaine.  (Entrée.) 

Hachez  du  filet  de  bœuf  rôti  avec  des  cervelles 
de  veau  ou  de  mouton  cuites  dans  de  l'eau  et  du  sel  ; 
maniez  ce  hachis  avec  du  beurre  d'anchois  fondu 
et  4  ou  6  jaunes  d*œufs,  sel,  poivre,  épiées;  for- 
mez-en des  boulettes,  roulez-les  dans  de  la  mie 
de  pain  iine,  et  faites  prendre  une  belle  couleur 
avec  du  beurre  dans  la  casserole.  Servez  sur  une 
sauce  tomate  ou  autre. 
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Entrecôte  de  bœuf  à  la  marseillaise.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  feu  vif  et  prendre  couleur  à 
une  entrecûte  de  bœuf  dans  4  cuillerées  d'huile; 
faites  CQire  ensuite  à  feu  doux  et  versez  dessus  la 
sauce  suivante  :  faites  frire  à  la  casserole,  dans 
quelques  cuillerées  d'huile,  des  ognons  en  tran- 
ches minces;  quand  ils  sont  d'une  belle  couleur, 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  vinaigre  ou  de  la 
moutarde,  sel,  poivre,  un  peu  de  bouillon. 

Gras^double  à  la  proi^ençale.  (Entrée.) 

Préparé  et  cuit  8  heures,  comme  il  est  dit 
p.  187,  vous  faites  frire  à  la  casserole,  dans 
Thuile,  des  ognons  en  filets  avec  ail  et  persil  ha- 
ché, vous  retirez  la  moitié  de  Thuile  et  y  faites 
bouillir  votre  gras-double  coupé  en  filets  avec  un 
peu  de  bouillon  de  la  cuisson.  Versez  le  tout  sur 
le  plat  que  vous  avez  foncé  de  croûtons  que  vous 
avez  trempés  dans  l'huile,  poudrés  de  sel  et  poi- 
vre, et  séchés  sur  le  gril.  On  peut  aussi  couvi^ir  de 
fromage  et  couvrir  du  four  de  campagne.  Servez 
très-chaud. 

Foie  de  s^eau  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Mettez  sur  une  tourtière  du  beurre  que  vous 

faites  bien  chauffer,  ajoutez  des  tranches  de  foie 
assaisonnées  de  poivre,  sel,  persil  haché  fin  et  mêlé 
à  une  gousse  ou  une  demi-gousse  d'ail  écrasée  et 
pilée  avec  la  lame  du  couteau.  Faites  cuire  des 
deux  cotés  en  l6  minutes.  Détachez  le  fond  avec 
une  cuillerée  de  bouillon.  Servez  sur  la  tourtière 
ou  sur  un  plat  très-chaud. 

CôteUttesdemoutonà  la  victime.  (Entrée.) 
Liez  3  côtelettes  ensemble,  la  plus  belle  au  mi- 
lieu; faites-les  cuire  sur  le  gril  et  retournez  sou- 
vent pour  que  le  jus  se  concentre  dans  celle  du 

28. 
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milieu.  Quand  celles  de  dessus  sont  plus  que  cui- 
tes, vous  les  relirez  et  neservez  que  celle  du  milieu. 

Gigot  de  mouton  à  rail.  (Rôt*) 

Voyez  Gigot  à  la  provençale,  p.  205. 

Gigot  à  la  languedocienne.  (Rôt  et  relevé.) 

Relevez  adroitement  la  peaii  sèche  sans  la  dé- 
tacher du  manche;  lardez  toute  la  chair  avec  du 
céleri  cuit  à  moitié  dans  du  bouillon  ou  du  jus, 
des  cornichons  coupés  en  gros  lardons,  des  bran- 
ches tendres  d'estragon  blanchi,  du  lard^  le  tout 
saupoudré  d'assaisonnement  et  d'anchois  hachés; 
recouvrez  votre  gigot  de  la  peau  et  rarretoz  soî- 
gneusemeut  avec  de  la  ficellei  mettez  à  la  broche, 
et  servez-le  sur  son  jus. 

Saucisses  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Coupez  en  dés  des  ris  de  veau ,  des  débris  de 

volaille,  palais  de  bœuf,  foies  de  volaille,  le  tout 
déjà  cuit,  ajoutez  des  truffes  si  vous  voulez;  faites 
passer  à  la  casserole  dans  du  beurre,  ajoutez  une 
pincée  de  farine  et  mouillez  d'un  peu  de  bouillon, 
que  la  sauce  soit  courte;  ajoutez  une  liaison  de 
2  ou  3  jaunes  d'oeufs,  du  jus  de  citron,  versez  dans 
des  plats  et  laissez  refroidir.  Faites-en  des  saucis- 
ses enveloppées  de  morceaux  de  crépine  ou  toi- 
lette de  porc,  achevez  de  cuire  sur  le  gril  et  servez. 

Maquereaux  aux  poireaux.  (£atrée.) 

Faiies-les  cuire  dans  de  l'huile  où  vous  aurez 
fait  roussir  des  poireaux  coupés  en  ûlets;  mouillez 
de  bouillon  ou  de  vin  blanci  et  servez  avec  la  sauce 

réduite  et  passée, 

Brandade  de  morue.  (Entrée.) 
Votre  morue  étant  dessalée,  cuite  et  parée, 
vous  lu  coupez  par  petits  morceaux  que  vous  jetez 
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loul  chauds  dans  une  casserole  avec  un  jus  de  ci- 
tron; tenez  voire  casserole  d'une  main  et  versez 
de  l'autre  de  l'huile  goutte  à  goutte  pendant  que 
vous  donnez  à  la  casserole  On  mouvement  en  rond 
pour  empêcher  la  morue  de  s'attacher;  quand 
elle  sera  bien  liée,  ajoutez  de  Teau  bouillante  ou 
du  lait  très^chaud  si  vous  craignez  qu'elle  ne  soit 
trop  salée;  continuez  toujours  à  tourner  la  casse- 
role et  à  taire  tomber  Thuile  goutte  à  goutte  en 
prenant  garde  qu'elle  soit  assez  près  du  feu  pour 
ne  pas  refroidir  et  pas  assez  pour  qu'elle  bouille. 
Quand  elle  fera  bien  la  crème  mettez-y  de  la  râ- 
pure  d'écorce  de  citron,  â  filets  d'anchois,  pointe 
a  ail,  persil,  le  tout  haché,  des  truffes  en  tran- 
ches, passez  sur  le  feu  avec  de  Thuile  et  servez. 

Morue  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Étant  cuite  et  égouttée,  dressez-la  sur  le  plat  sur 
un  lit  d'échalotes,  ail,  persil,  ognons,  le  tout  ha^ 

ché,  tranches  de  citron  sans  peau,  poivre,  2  cuil- 
lerées d huile,  gros  comme  la  moitié  d'un  oeuf  de 
beurre;  mettez  par-dessus  semblàble  assaisonne- 
ment, couvrez  de  chapelure  ;  mettez  le  plat  sur  le 
feu  et  un  couvercle  avec  du  feu  par-dessus* 
Huîtres  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites-les  blanchir  dans  leur  eau,  égoutlez-ies 
et  les  arrangez  sur  le  plat  avec  de  l'huile,  échalotes, 
persil,  et  un  anchois  haches,  poivre,  épices;  cou- 
vrez de  panure,  arrosez  de  gouttes  d'huile,  un 
couvercle  et  du  feu  dessus;  Un  jus  de  citron  à 
l'instant  du  service. 

liaticots  secs  à  la  proK^ençale.  (Entremets.) 

Faites-les  tremper  dès  la  veille  et  les  versez  dans 
une  casserole  de  terre  avec  du  bouillon  ou  de 
Veau  9  5  ou  6  cuillerées  d'huile,  dn  beurre,  des 
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tranclies  d'ognon,  persil  haché,  bouquet  garni, 

une  cuisse  d'oie  ou  du  petit  salé,  poivre,  sel,  mus- 
cade; quand  ils  sont  cuits,  liez -les  de  jaunes 
d'œufs,  filet  de  vinaigre,  cuillerée  d*huile. 

LentiUes  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Même  façon  que  les  haricots  ci-dessus.  \ 

Pommes  de  terre  à  la  barigoule.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  vitelottes  et  les  faites 
cuire  dans  un  peu  de  bouillon  ou  de  Teau  avec 
de  rhuile,  sel,  poivre,  racines,  ognons,  bouquet 
garni.  Quand  elles  seront  cuites  et  qu'elles  auront 
bu  leur  sauce ,  faites-leur  prendre  couleur  à  la 
casserole  dans  de  l'huile,  et  servez-les  pour  les 
manger  à  Thuile,  vinaigre,  poivre,  sel. 

Pommes  de  terre  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  de  T eau  et  du  sel  de  grosses 
pommes  de  terre,  pelez-les  et  les  coupez  en  long 
en  2  ou  3;  mettez  sur  le  gril  à  feu  doux,  retirez-  « 
les  croquantes,  dressez  sur  le  plat,  arrosez  d'huile 
fine  et  saupoudrez  de  sel  blanc  :  servez  chaud. 

Champignons  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Épluchez,  lavez,  égouttez^  faites  mariner  une 

heure  ou  deux  avec  huile  ,  sel,  poivre  ,  ail;  sau-  [ 
tez-Ies  à  grand  feu  dans  Thuiledans  une  casserole, 
avec  persil  haché;  dressez-les  entourés  de  croù* 
tons  îrits,  versez  du  jus  de  citron,  servez. 

Pourpier.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  du  pourpier,  faites-le  cuire  dans 
de  l'eau  et  du  sel  et  égouttez,  mettez-le  dans  une 
casserole  avec  huile,  beurre  ou  graisse,  sel,  poi- 
vre, épices,  un  anchois,  persil  et  pointe  d'ail  ha- 
chés ;  mêlez-y  ensuite  de  la  mie  de  pain  bouillie 
dans  du  lait  ou  du  bouillon  si  c'est  au  gras,  mouil- 
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lez  aussi  de  lait  ou  bouillon ,  achevez  de  cuire , 
râpez  ely  mêlez  du  fromage^  liez  de  jaunes  d'œufs, 
dressez  sur  le  plat  ou  une  tourtière ,  couvrez  de 
panure  mêlée  de  fromage  râpé,  faites  gratiner  feu 
dessus  et  dessous.  —  Le  pourpier  se  sert  aussi  au 
jus  comme  les  laitues. . 


CUISINE  ITALIENNE. 

J'ai  recueilli  en  Italie  les  recettes  de  tous  les 
mets  qui  m'ont  paru  porter  le  caractère  particu-^ 
lier  à  ce  pays.  11  n'est  pas  dit  pour  cela  que  Ton 
n'y  fait  usage  que  de  ces  mets  seulement,  car  la 
cuisine  française  figure  sur  les  tables  pour  plus 
des  trois  quarts.  Cependant  il  faut  avouer  qu'à 
Texception  de  quelques  maisons  où  Ton  est  servi 
par  des  cuisiniers  français  qui  ont  conservé  les  vé- 
ritables trad|jtions,  la  cuisine  même  française,  en 
Italie,  est  bien  loin  de  ressembler  à  la  véritable; 
ce  n'est  qu'en  repassant  les  monts  qu'on  la  re- 
trouve avec  sa  saveur  distinguée. 

Quelques  mets  italiens  existaient  déjà  dans  cet 
ouvrage^  je  les  ai  laissés  à  leurs  placeSi  pour  n' of- 
frir ici  que  les  recettes  de  mets  moins  connus. 
On  trouvera  dans  ces  leceLLcs  un  emploi  fré- 
uent  du  fromage.  £n  Italie ,  on  en  emploie  de 
iverses  sortes;  mais  en  cuisine,  c'est  toujours  des 
espèces  de  fromages  solides  dont  on  se  sert,  tels 
que  celui  de  Suisse  ou  de  Savoie ,  sous  dillerents 
noms;  et  celui  dit  de  Parme»  parmesan,  quoiqu'il 
se  fasse  dans  tout  le  nord  de  Tltalie,  et  particuliè- 
rement dans  la  Lombardie.  Comme  le  gruyère  est 
de  tous  ces  fromages  le  plus  répandu  en  Europe, 
c'est  celui  que  j'indique.  Le  parmesan  est,  hors 
d'Italie,  deux  ou  trois  fois  plus  cher;  il  est  beau- 
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coup  pins  délicat  employé  en  cuisine,  mais  il  est 
mieux  aussi  de  ne  jamais  remployer  pur^  parce 
qu'il  a  trop  de  saveur  ;  son  mélange  avec  le  gruyère 
satisfait  mieux  tous  les  goûts»  —  Avec  la  plupart 
des  potages,  on  sert,  en  Italie,  une  assiettée  de 
fromage  râpé ,  dont  chacun  prend  ce  qu'il  veut, 
qu'il  môle  dans  sa  propre  assiette. 

D'autres  articles,  irès-usités  en  Italie  tous  les 
jours,  sont  des  végétaux  de  tout  genre  confits  au 
vinaigre,  des  plats  de  fritures  diverses  par  les- 
quels on  commence  tous  les  repas,  accompagnés 
de  l'éternel  saucisson  ou  de  la  mortadelle  servis 
en  tranches  minces  coupées  obliquement. 
Bisotto  à  la  milanaise*  (Potage.) 

Hachez  moitié  d'un  ognon  que  vous  mîtes  re- 
venir doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre  jus- 

3u'à  ce  qu'il  soit  couleur  d'or;  joignez^y  une  livre 
e  riz  et  du  bouillon  à  mesure  qu'il  en  faudm 
pour  le  faire  crever,  et  le  servir  d'une  certaine 
consistance  plus  forte  que  pour  un  potage  ordi^ 
naire  ;  ajoutez  un  peu  de  safran  ;  prenez  garde 
qu'il  ne  s'attache.  Quand  il  est  crevé  selon  votre 
goût  (les  Milanais  le  mangent  à  moitié  cuit),  vous 
y  mêles  du  fromage  parmesan  râpé  et  un  peu  de 
beurre;  relirez  du  feu,  mélangez  bien,  et  servez, 
s'il  est  assaisonné  de  bon  goût,  avec  poivre  blanc 
et  un  peu  de  muscade. 

Potage  au  riz,  chou  et /romage. 
Faites  ramollir  du  riz  dans  l'eau  chaude  l'espace 
d'une  heure,  el  aussi  un  chou  bien  épluché,  avec 
du  sel;  faites  égoutter;  mettez  dans  la  casserole 
avec  le  riz,  l)eurre  ou  graisse,  ognon  haché,  sel 
et  épices,  de  l'eau,  bouillon  et  jus,  selon  ce  que 
vous  aurez;  faites  achever  de  cuire,  et  mêlez-y, 
au  moment  de  servir,  du  fromage  râpé. 
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Soupe  à  Fognon. 

Coupez  eu  iraacbes  uae  douzaine  d'ognons 
moyens,  et  une  gousse  d'ail;  mettez-les  cuire  une 
heure  et  demie  à  feu  doux  dans  une  casserole , 
avec  ua  morceau  de  beurre  ;  versez -y  de  Teau  ou 
du  bouillon  de  légumes,  sel,  poivre,  épices;  faites 
faire  un  bouillon ,  et  trempez  votre  poiage  en  y 
mêlant  du  fromage  râpé. 

Soupe  aux  herbes. 

Mettez  dans  une  casserole  oseille,  épinards, 
laitue,  poirée,  cerfeuil,  beurre,  tranche  de  jam- 
bon ou  de  lard  de  poitrine,  sel,  poivre,  épices; 
laites  cuire  doucement;  ajoutez  une  pincée  de 
farine;  baignez  d'eau  ou  bouillon  de  légumes; 
battez  6  ou  8  œufs  que  tous  y  mêlez  ;  faites  ré* 
chauffer  sans  bouillir,  et  trempez  votre  potage. 

Potage  au  laU  d'amandes. 

Mettez  une  demi-livre  d'amandes  douces  dans 
de  Teau  que  vous  faites  chauiïer  :  quand  elle  est 
prête  à  bouillir,  vous  les  retirez  pour  les  peler, 
et  les  jetez  à  mesure  dans  de  l'eau  fi  aîclie;  faites- 
les  sécher ,  et  les  mettez  dans  un  mortier  pour 
les  piler,  en  les  mouillant  de  temps  en  temps 
d'une  cuillerée  d'eau  pour  les  empêcher  de  tour- 
ner en  huile.  Mettez  ensuite  dans  une  casserole 
un  litre  d'eau,  un  peu  de  sucre,  très-peu  de  sel, 
cannelle,  coriandre,  le  zcsle  d'un  citron  et  les 
amandes;  faites  bouillir  un  quart  d'heure ,  et 
passez  au  tamis.  Servez  votre  potage  le  plus  chaud 
possible. 

Macaroni  à  la  napolitaine.  (£ntrée.) 
Mettez  une  demi-livre  de  macaroni  dans  dix 
fois  son  volume  d'eau  bouillante  sans  sel.  Dès 
qu'il  est  cuit,  mettez-y  du  sel  ;  laissez  une  minute 
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sur  le  feu,  relirez-Ie,  et  versez -y  de  l'eau  froide, 
aûn  d'arrêter  Tébullition.  Faites  égoutler  le  ma-* 
caroni  un  moment»  et  le  placez,  couche  par  cou- 
che, avec  du  beurre  frais  non  fondu,  du  poivre 
et  du  fromage  râpéj  servez  aiusi. 

Au  lieu  de  beurre,  on  peut  employer  du  jus  ou 
du  coulis,  et  y  ajouter,  si  on  veut,  un  coulis  de 
tomates. 

TagliatelU,  (Entrée.) 

Faites  une  pâte  de  farine,  sel  et  eau,  que  vous 
étendez  aussi  mince  que  possible,  et  de  la  gran- 
deur  du  quart  d'une  serviette;  coupez-la  en  ru- 
bans de  la  largeur  de  la  moitié  du  doigt.  Jetez- 
les  dans  l'eau  bouillante,  et  laissezxlonner  quelques 
bouillons;  retirez-les  dans  Teau  fraîche;  faites 
égoutter  sur  un  tamis.  Étant  égouttés,  vous  vous 
en  servez  comme  de  macaroni  :  placez  au  fond 
du  plat  du  beurre  et  du  fromage  râpé,  un  lit  de 
tagliatelli  assaisonné  de  poivre^  un  autre  lit  de 
beurre  et  fromage,  et  un  lit  de  tagliatelli,  jusqu'à 
ce  que  tout  soit  employé;  répandez  sur  le  tout  un 
verre  de  crème  j  Unissez  par  un  lit  de  fromage  j 
faites  cuire,  comme  un  macaroni,  avec  feu  dessus, 

TagliaU. 

On  fait  en  Italie  une  espèce  de  macaroni  beau- 
coup meilleur  que  le  macaroni  ordinaire.  —  Cas- 
sez dans  un  plat  des  œufs  frais,  battez  comme 
une  omelette;  mettez,  si  vous  voulez,  poivre,  sel, 
épices;  et,  en  battant  toujours,  ajoutez  autant 
de  farine  qu*ils  en  pourront  boire  pour  faire  une 
pâte  qui  ne  s'attaehe  plus  au  plat.  Travaillez-la, 
étendez-la  sur  une  table  en  feuilles  minces  sau- 
poudrées de  farine,  mettez-en  10  ou  12  feuilles 
l'une  sur  l'autre,  coupez  les  en  petits  filets  avec 
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un  couteau,  étendez -les  et  les  faites  sécher  au 
soleil. 

Ravioli  y  potage. 

Faites  une  pâte  de  farine  et  d'œufs  frais ,  un 
peu  de  sel;  aplatissez-la  fine  comme  du  fort  papier 
en  rallongeant  et  saupoudrant  le  moins  possible 
de  farine.  Faites  une  farce  fine  de  ce  que  vous 
aurez  en  viandes,  poissons,  volailles,  godiveau; 
faites-en  de  petits  tas  à  distances  égales  sur  la 
moitié  de  la  pâte,  mouillez  cette  pâle,  recouvrez 
la  partie  farcie  avec  celle  qui  ne  Test  pas,  appuyez 
avec  les  doigts  les  intervalles  des  tas  de  farce 
pour  faire  coller,  coupez  dans  le  milieu  de  ma- 
nière à  produire  des  petits  carrés  de  3  centimè* 
très,  placez-les  à  côté  les  uns  des  autres  sur  des 
couvercles  de  casserole,  versez-les  ensemble  dans 
du  bouillon  pour  bouillir  5  minutes,  et*  servez 
avec  du  fromage  râpé  à  côté,  afin  que  chacun  en 
puisse  mettre  dans  son  assiette.  —  On  peut  aussi 
dresser  ainsi  son  potage  :  mettez  dans  la  soupière 
un  lit  de  ravioli,  un  de  parmesan  râpé,  du  beurre 
frais  fondu,  et  ainsi  de  suite,  avec  du  j  us  par-dessus . 

Lasagnes  (i)  et  brochet.  (Entrée.) 

Jetez  dans  l'eau  bouillante,  avec  du  sel,  des 
lasagnes }  quand  elles  ont  renûé  et  sont  aux  trois 
quarts  cuites,  vous  les  retirez  et  les  remettez  à 
l'eau  froide,  et  ensuite  égoutter  sur  un  tamis. 
Faites  cuire  dans  la  même  eau  un  brochet;  reti- 

(i)  Les  lasagnes  sont  faites  avec  de  la  pâte  à  vermicelle 

et  servent  au  même  nsage.  On  les  moul^  sur  différentes 

figures,  cl'éloiles,  cœurs,  etc.,  de  la  grandeur  d'une 
lentille;  elles  renflent  comme  le  vermicelle.  On  appelle 
aussi  lasagnes  du  vermicelle  plat,  à  peu  près  comme  les 
tagliatelli.  C'est  celui-ci  qui  doit  être  employé  dans  ce  mets. 
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rez-lede  Vmu,  écaillez  et  ôtez  toutes  1«$  arêtes; 
coupez  la  chair  par  (ilets.  Prenez  un  plat  creux, 
ou  bien  faites  un  bord  de  pâte  ornée  et  dorée 
autour  d*un  plat  inoins  creux;  placez  au  fond  un 
lit  de  beurre  et  fromage  râpé,  un  lit  de  brochet, 
un  de  fromage,  et  lasagnes,  et  ainsi  de  suite. 
Terminez  par  un  lit  de  beurre  et  fromage,  et 
faites  achever  de  cuire  et  prendre  couleur  sous 
le  four  de  campagne  ou  sous  un  couvercle. 

On  peut  employer  tel  autre  poisson  que  Ton 
voudra,  d'eau  douce  ou  de  mer,  selon  son  goût, 
même  des  écrevisses.  On  peut  aussi  employer  du 
macaroni  au  lieu  de  lasagnes. 

Oreilles  de  veau  au  foomage.  (Elatrée.) 

Faites  blanchir  2  oreilles  un  demi-quart  d'heure 
a  Teau^ bouillante;  relirez-lesà  Teau  fraîche;  pe- 
lez *les*et  les  feites  cuire  avec  un  demi-terre  de 
vin  blanc,  un  de  bouillon  ou  eau,  sel,  poivre, 
bouquet  garni;  quand  elles  sont  cuites  faites-les 
égoQtter.  Faites  une  ftirce  avec  une  demi-poignée 
de  mie  de  pain,  un  demi-verre  de  lait,  un  peu 
de  fromage  râpé;  tournez  bien  le  tout  sur  un  feu 
doux,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  assez  de  consi- 
stance; ajoutez  un  peu  de  beurre  et  2  jaunes 
d*œufs  cuits,  que  vous  faites  prendre  aussi;  met- 
tez cette  farce  dans  les  oreilles  ;  enduisez-les  de 
beurre  chaud,  et  les  roulez  dans  du  pain  émiotlé, 
mêlé  de  fromage  râpé;  dressez  sur  le  plat;  faites 
prendre  couleur  sous  le  four  ou  sous  un  cou- 
vercle, et  servez  sans  sauce. 

Foie     veau  à  t italienne.  (  Entrée.) 

Taillez  du  foie  de  veau  en  iilets  très-menus» 
Hachez  fin  persil,  ciboules,  carottes,  champi- 
gnons, demi-gousse  d'ail,  demi-feuille  de  laurier, 
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tbym,  basilic.  Mettez  dans  le  fond  d*une  casserole 
un  lit  de  filets  de  foie  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
épices,  huile  el  une  partie  de  vos  fines  herbes, 
un  lie  de  foie ,  un  lit  de  fines  herbes  el  ainsi  de 
suite,  jusqu'à  ce  que  tout  soil  employé;  faites 
cuire  une  heure  à  petit  feu  ;  relirez  du  leu;  faites 
réduire  la  sauce  si  elle  est  trop  longue;  liez-la  ' 
avec  une  pincée  de  farine;  ajoutez  un  filet  de  vi- 
naigre ,  du  verjus  ou  citrou  ;  faites-y  chauffer  le 
foie;  dressez  sur  le  plat,  et  servez. 

Pain  de  veau  à  la  génoise.  (Entrée.) 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau,  que  vous  coui)ez 
par  tranches  le  plus  minces  possible î  fiiites  une 
saiM»  avec  huile ,  anchois,  ail,  persil,  cerfeuil, 
champignons,  sel  et  poivre,  le  tout  haché  et  mêlé; 
placez  vos  tranches  de  veau  lit  par  lit  dans  un 
moule  âvec  la  sauce  répandue  entre;  faites  cuire 
en  couvrant  d'un  poids  qui  les  maintienne  dans 
leur  forme-,  ôtez  le  poids;  dégraissez  la  sauce  et 
y  versez  un  jus  de  citron.  I^aissez  refroidir  et  dé- 
maules. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  croAte.  (Entrée.) 

•  Mettez  des  côtelettes  dans  la  poêle,  ajoutez  du 
lard  fondu  ou  autre  graisse ,  persil,  ciboules,  2 
carottes ,  le  tout  par  morceaux  ;  faites  sauter  et 
•  mouillez  de  bouillon;  assaisonnez  do  sel,  poivre; 
faites  cuire  à  feu  doux;  dégraissez  la  sauce  et  la 
liez  avec  une  petite  pincée  de  farine.  Pendant 
que  les  côtelettes  cuisent,  prenez  2  cuillerées  de 
farine,  que  vous  mêlez  avec  beurre,  3  jaunes 
d'œufs,  persil,  ciboules  hachés,  sel;  mêlez  le 
tout,  et  faites  cuire  à  feu  doux  jusqu'à  ce  que 
cette  croûte  s'attache  au  plat;  dressez  les  cûte* 
lettes  dessus,  avec  la  sauce. 
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Côtelettes  d'agneau  à  la  parmesans.  (Entrée,) 

Trempez  dans  du  beurre  tiède  des  côtelettes 
d'agneau  parées  et  panez  -  les  avec  de  la  inie  de 
pain  et  du  fromage  parmesan  râpé.  Battez  2  œufs 
entiers  et  y  retrempez  les  côtelettes  pour  les  pa- 
ner de  nouveau  avec  pain  et  fromage;  passez-les 
au  beurre  et  les  y  faites  cuire  de  belle  couleur; 
servez  sur  une  sauce  tomate. 

Poulet  au  fromage.  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  un  poulet  et 

l'aplatissez  ;  faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec 
beurre,  et  le  mouillez  ensuite  d'un  demi- verre  de 
vin  blanc  et  autant  de  bouillon  ;  ajoutez  un  bou- 
quet garni,  sel,  poivre;  faites  cuire  une  heure  i 
iëu  très-lent  et  sans  bouillir.  Retirez-le  de  la  cas- 
serole; faites  lier  la  sauce  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  de  farine.  Prenez  le  plat  à 
servir,  et  y  versez  une  partie  de  la  sauce  et  une 
cuillerée  de  fromage  râpé.  Dressez  le  poulet ,  et 
versez  dessus  le  reste  de  fa  sauce  avec  autant  de 
fromage;  mettez  sous  le  four  de  campagne*, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  coloré  et  qu'il  n'y  ait  plus 
de  sauce. 

PùU  à  la  broche.  (Entrée  et  rôt.) 

Plumez,  videz,  flambez  un  poulet  et  le  farcis- 
sez de  ce  que  vous  aurez;  troussez  les  ailes  dans* 
le  corps,  couvrez-le  de  2  bardes  de  lard.  Faites 
une  pâte  avec  de  la  farine,  du  beurre  et  du  sel,  et 
l'aplatissez  épaisse  comme  2  pièces  de  5  francs  j 
enveloppez  votre  poulet  de  cette  pâte  en  faisant 
joindre  les  bords  avec  de  l'eau;  embrochez  et 
bouchez  les  ouvertures  avec  4e  la  pâte  ;  enveloppez 
le  tout  d'un  papier  beurré  que  vous  détachez  un 
peu  avant  de  servir  pour  faire  prendre  couleur  à 
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h  pâte;  faites  cuire  un  quart  d'heure  de  plus 
qu'un  poulet  ordinaire,  débrochez  et  servez. 

Ce  genre  de  cuisson  peut  s'appliquer  à  d  autres 
volatiles,  il  conserve  à  la  chair  tout  sou  fumet,  et 
la  pâte  elle-même  bien  beurrée  et  croustillante, 
sans  être  brûlée,  est  assez  friande. 

Oie  à  ia  moutarde.  (  Entrée.) 
Prenez  une  oie  tendre;  hachez  le  foie  avec  ci- 
boules, gousse  d'ail,  laurier,  thym,  persil  ;  laites- 
en  une  farce  avec  beurre,  sel  et  poivre,  et  mettez* 
la  dans  le  corps  de  Foie  ,  que  vous  embrochez  et 
arrosez  avec  du  beurre;  étant  presque  cuite,  vous 
mêlez  une  cuillerée  de  moutarde  au  beurre,  et  en 
couvrez  l'oie;  panez-la  et  la  remettez  au  feu  ache- 
ver de  cuire  et  colorer.  Vous  la  servez  sous  une 
sauce  faite  ainsi  :  mettez  dans  une  casserole  du 
beurre,  une  cuillerée  de  moutarde,  un  bon  filet 
de  vinaigre,  du  jus  ou  bouillon,  sel  et  poivre } 
faites  cuire  et  lier  cette  sauce. 

Maquereaux  à  V italienne.  (Entrée.) 

Videz -les,  ôtez  la  tête  et  la  queue,  faites-les 
cuire  à  la  casserole  avec  vin  blanc,  tranches  d*o- 
gnon  et  carottes ,  bouquet  garni ,  sel  et  muscade. 
Servez  sur  une  sauce  italienne,  page  158. 

Anguille  rôtie  à  t italienne.  (Rôt.) 

Après  l'avoir  dépouillée,  vous  la  coupez  par 

morceaux,  que  vous  faites  mariner  avec  sel,  poi- 
vre et  feuille  de  laurier.  Ënûlez-les,  avec  une 
feuille  de  laurier  entre  chacun ,  à  une  fine  bro- 
che, que  vous  pouvez  fixer  à  une  plus  grosse,  et 
faites  cuire  à  feu  vif.  Quand  vos  morceaux  ont 
pris  couleur,  et  qu'ils  sont  bien  arrosés  et  enduits 
de  beurrci  vous  les  panez  de  mie  de  pain,  sucre 
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en  poudre  el  caraelle  ;  faites  pfendre  couleur  i  la 

panure,  et  servez. 

Merlan  à  l'italienne.  (Entremets.) 

Lavez,  videz,  coupez  la  queue  et  les  nageoires; 
failes-les  mariner  4  heures  avec  huile ^  citron, 
tranches  d'ognons,  persil  en  branches,  égouttez- 
les,  farinez-les  et  faites  frire. 

RfUe  au  fromage.  (  Entrée.) 

Levez  la  peau  cl  faites  cuire  votre  raie  dans  un 
verre  de  lait,  trèsrpeu  de  beurre,  2  pincées  de 
farine;  une  gousse  d'ail,  2  clous  de  girofle ,  2 ci- 
boules, laurier,  thym,  sel  et  poivre;  faites  bouillir: 
la  raie  cuira  en  peu  de  temps  ;  relirez-Ia  et  la 
mettez  égoutter;  passez  la  sauice  au  tamis,. 
feites-Ia  réduire.  Saupoudrez  le  fond  du  plat 
de  fromage  râpé;  placez  la  raie  dessus  et  la  gar- 
nissez de  12  petits  ognons  cuita  dans  le  bouillon 
et  égouttés;  entourez  le  plat  de  croûtons  firits; 
versez  sur  la  raie  le  reste  de  la  sauce,  et  couvrez 
de  fromage  râpé.  Remeltez  sur  le  feu  avec  four  de 
campagne  de  tourtière,  pour  faire  prendre  cou- 
leur, et  servez. 

Huîtres. 

Elles  servent  de  garniture  à  diflërents  ragoftts, 

et  même  on  fait  des  ragoûts  d'huîtres  seules  en 
enbremeUy  pour  servir  ainsi,  voici  la  manière  de 
les  préparer  :  faites-les  blanchir  dans  ^  leur  eau 
à  feu  lent,  sans  bouillir;  retirez -les  à  Teau  fraî- 
che }  essuyez-les  dans  une  serviette,  et  les  mettez 
dans  un  jus  ou  coulis  avec  2  anchois  piféa;  faites 
chaulTer  sans  bouillir,  et  servez. 

Huîtres  en  hachis*  (  Elntrée.  ) 
Prenez  une  cinquantaine  d'huîtres  que  vous 
jetez  dans  L'eau  chaude  :  ifuand  elle  e^  pràfce  à 
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i)ouillir ,  vous  les  relirez  à  Teau  fratche ,  les  es- 
suyez et  hachez.  On  peut  y  ajouter  de  la* chair  de 

carpe,  ou  autre  poisson.  Mettez  dans  la  casserole 
du  beurre,  persil,  ciboules,  champigaons  hachés f 
passez  au  feu,  ajoutez  une  pincée  de  farine, 
demi-verre  de  \in  blanc  et  autant  de  bouillon 
maigre;  faites  cuire  dedans  le  hachis,  jusqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  de  sauce,  et  ajoutez,  au  moinent 
de  servir,  3  jaunes  d'œufs  délayés  a\ec  de  la  crcnic. 

Les  mouleSy  et  autres  coquillages,  écrevisses  et 
homards,  peuvrat  se  préparer  de  même. 

Artichauts  au  9erji4,s  e/z  ^ra//z,  (  Entremets.  ) 

Prenez  8  ou  4  artichauts  ;  dtez  le  Tert  de  des- 
sous, et  coupez  la  moitié  des  feuilles;  faites-les 
cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre ,  ou  de 
l'eau  ayec  sel ,  poivre ,  un  bouquet  garni  et  une 
ou  2  carottes;  retirez -les;  faites  égoutter  et  ôtez 
le  foin  )  servez-les  avec  la  sauce  suivante  :  Mettez 
dans  une  casserole  du  beurre,  une  pincée  de  fo« 
rine,  2  jaunes  d'œufs,  filet  de  verjus,  sel  et  poi- 
vre; laites  lier  cette  sauce  sur  le  feu,  ajoutez  du 
Verjus  en  grain,  que  vous  avez  fait  bkinchir,  et 
servez  sous  vos  artichauts^ 

Asperges  à  la  parmesane.  (Entremets.) 

Ne  prenez  des  asperges  que  la  partie  tendre, 
cpsLQ  vous  faites  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du 
sel.  Faites  sur  un  plat  un  lil  de  fromage  râpé  et 
de  beurre,  un  lit  d'asperges,  et  ainsi  de  suite, 
terminant  pai^  du  fromage  et  du  beurre,  et  laites 
prendre  couleur  sous  le  couvercle  entre  deux  feux. 

Citrouille  ou  potiron  à  la  parmesane.  (Entrem.) 

Coupez  en  morceaux  carrés  el  faites*les  bouillir 

un  quart  d'heure  dans  de  l'eau  et  du  sel;  retirez 
e4  laissez  égoutter.  Mettez  dans  une  casserole  un 
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boa  morceau  de  beurre,  et  faites-y  frire  vos  mor- 
ceaux avéc  sel  et  épices ,  retirez-les  sur  le  plat , 

où  vous  les  couvrez  de  fromage  râpé,  et  faites 
prendre  couleur  sous  le  couvercle  avec  feu  dessus 
et  dessous. 

CitrouiUe  ou  potiron  au  four.  (Entremets.) 

Faites  cuire  à  Teau  et  au  sel,  et  passez  en  purée; 
mettez  à  la  casserole  avec  2  onces  de  beurre,  3  de 
fromage,  2  de  sucre  et  cannelle  en  poudre;  faites 
bouillir  ;  ajoutez  6  œufs  battus ,  mêlez  le  tout  et 
le  dressez  sur  un  plat  beurré;  dorez  le  dessus 
avec  de  l'œuf,  et  saupoudrez  de  panure  mêlée  de 
sucre  et  cannelle;  faites  prendre  couleur  sous  le 
couvercle  ou  four  de  campagne. 

Zucchetti  Jarcis.  (Entremets.) 

Prenez  de  'petites  courges  (les  Italiens  les  ap- 
pellent zucchelli),  faites -les  bouillir  un  quart 
a  heure  dans  de  l'eau  et  du  set  ;  videz  leur  inté- 
rieur, que  vous  remplissez  d'une  farce  faite  ainsi  : 
Prenez  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ; 
exprimez-la;  joignez-y  2  jaunes  d'œufs  durs,  2 
onces  de  fromage  râpé,  5  amandes  dont  vous 
avez  enlevé  la  peau  dans  l'eau  chaude,  2  clous  de 
giroûe,  2  jaunes  d'œufs  battus,  sel  et  épices  ;  ha- 
chez et  mêlez  le  tout.  Faites -les  revenir  dans  le 
beurre;  ajoutez  un  jus  ou  coulis  ou  une  sauce 
blonde ,  sous  laquelle  vous  les  servez. 

Truffes  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez-les  par  tranches  minces  et  les  placez 
dans  une  tourtière  sur  un  assaisonnement  com- 
posé d'huile,  sel,  poivre,  épices,  persil  et  ail  ha- 
chés très-fin,  ou  plutôt  pilés;  faites  feu  dessus  et 
dessous  rapidement,  un  peu  de  jus  de  citron  en 
servant  très-chaud  sur  la  tourtière  ou  plat  d'argent« 
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Friture  mêlée.  (Entrée.) 

Tous  les  jours,  en  Italie,  on  met  sur  table  un  plat 
de  friture  servi  en  entrée.  Le  plus  distingué  est 
•  celai  qui  se  compose  d'une  quantité  variée  de  sub- 
stances. Les  foies  de  volaille  ou  des  tranches  min- 
ces de  foie  de  veau  en  composent  le  fond ,  et  l'on  y 
ajoute  des  cervelles ,  des  firutti  di  mare  (  produc- 
tions de  la  mer)  pris  parmi  les  polypes,  des  mou- 
les, des  huîtres,  des  artichauts,  des  jaunes  d'œufs 
dursi  etc. 

OEufs  en  filets.  (Entremets.) 

Passez  sur  le  feu,  dans  du  beurre,  des  ognons, 

champignons  et  petite  gousse  d'ail  coupés  en  fi- 
lets; quand  les  ognons  commencent  à  se  colorer, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  bouillon  et  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouil- 
lir une  demi-heure  et  réduire  à  consistance  d'une 
sauce;  mettez-y  des  œufs,  les  blancs  taillés  en  fi- 
lets, et  les  jaunes  entiers;  faites  bouillir  un  mo- 
ment, ot  servez. 

OEufs  au  fromage.  (Entremets.) 
Mettez  dans  une  casserole  A  onces  de  fromage 
râpé,  gros  comme  une  noix  de  beurre,  persil,  ci- 
boules hachés,  un  peu  de  muscade,  demi-verre  de 
vin  blanc;  faites  bouillir  à  feu  très-doux,  tournant 
toujours  jusqu'à  ce  que  le  fromage  soit  fondu  ; 
mettez  6  œufs;  brouillez-les  et  les  faites  cuire  à 
feu  dou.\.  Servez  sur  un  plat  garni,  si  vous  voulez, 
de  croûtons  frits. 

OEufs  en  fricassée.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  et  réduire  en  pâte  une  mie  de 

pain  dans  du  lait  et  du  bouillon  de  poisson ,  si 
vous  en  avez;  laites-la  égoutter  et  la  mêlez  avec 
des  oéufs,  du  fromage  râpé  et  épices  ;  battez  le  tout  ; 
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faites-en  une  omelette,  que  vow  taillez  par  mor- 
ceaux en  losanges.  Faites  une  sauce  avec  beurre, 
deux  œufâ  battus,  persil  et  Ui^m  bâchés,  sel  et 
épîees,  jus  el  seste  de  eitron,  une  tasse  de  laît; 
faites  mijoter,  et  servea  sur  vos  losanges. 

Œufs  en  croûte  de  firomage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  gros  comme  une 
grosse  noix  de  pain  émietté,  autant  de  fromage 
râpé,  du  beurre,  2  jaunes  d'œufs  et  épvees  ;  mêlez  el 
étendez  le  tout  sur  le  fond  du  plat;  faites-le  gratiner 
sur  un  petit  feu,  et  cassez-y  lOœuis^que  vous  cou* 
vrez  de  fromage  râpé,  ^auxqudavofis  fûtes  pren- 
dre couleur  avec  un  couvercle  ou  une  pelle  rouge. 

QEt^  en  caisses.  (Entrée.) 

Coupez  en  8  morceaux  une  bonne  feuille  de 

f)apier,  et  les  pliez  en  forme  de  caisses;  beurrez- 
es  en  dedans.  Mêlez  ensemble  du  beurre  avec  une 
demi-poignée  de  mie  de  pain,  persil,  ciboule, 
gousses  d'ail  hachés,  sel,  poivre;  mettez-en  une 
partie  dans. chaque  caisse,  et  y  cassez  aussi  un 
œuf;  faites  cuire  à  petit  feu  sur  le  gril,  et  passez 
la  pelle  rouge  pour  iaire  prendre  couleur» 

Œufs  à  l'ail,  (fôitremets.) 
Faîtes  cuire  dans  Teau ,  pendant  un  demi-quart 
d'heure,  40  gousses  d'ail  ;  broyez-les  a^ee  2  an- 

chois,  une  bonne  pincée  de  câpres,  et  les  mêlez 
avec  huile,  un  peu  de  vinaigre,  sel  et  poivre;  met- 
tez cette  sauce  dans  le  fond  du  pkt,  eC  servez  dessus 

des  œufs  durs  par  quartiers. 

Petits  œufi*  (Entremets  et  garniture.) 

Faîtes  durcir  6  œufs,  dont  vous  prenez  les  jau- 
nes et  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel  et 
trois  jaunes  (f  œufs  crus  ;  écrasez  et  mêlez  le  tout  ; 
retirez-les,  posez-les  sur  la  table  couverte  de  forine, 
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et  roulez-les  comiue  de  petites  saucisses;  coupez- 
les  par  parties  égales  et  iionnez-leur  entre  les 
mains  la  Some  de  petits  œufs;  iaites  cuire  dans 
Feau  bouillante,  et  retirez-les  pour  les  égoutler  et 
vous  en  servir  comme  garniture,  ou  sous  une  sauce 
blonde  pour  entremets,  ou  enfin  partout  où  on  se 
sert  de  boulettes,  godiveaux  ou  quenelles. 

JUxmequins.  (Entremets*) 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  fro- 
mage râpé,  avec  un  quarteron  de  beurre,  un  verre 
d'eau,  un  peu  de  sel  et  un  anchois  pilé;  faites  bouil- 
lir le  tout  ensemble,  et  mêlez  autant  de  farine  que 
la  sauce  en  pourra  boire  ;  £»ites  cbAuifer  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  épaisse.  Mettez-la  dans 
une  aqlre  casserole  pour  y  détremper  des  œufs 
autant  que  la  pâte  en  pourra  contenir  sans  être 
liquide  :  il  faut  qu'en  la  versant  de  la  cuillère  elle 
coule  sans  coller.  Faites-en  des  petits  gâteaux  de  la 
grosseur  d'un  œuf,  que  vous  mettez  sur  un  plateau 
pour  les  faire  cuire  au  four.  Pour  être  bien  faits,  les 
ramequins  doivent  être  légers  et  de  belle  couleur. 

Beignets  d'hosties.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  des  feuilles  de  pain  à  hostie,  dites  pain 
à  chanter j  coupez4es  en  rond  par  morceaux  grands 
comme  une  tranche  de  pomme  ;  mettez  dans  le 
milieu  de  chacun  de  la  confiture  ou  de  la  frangi- 
pane ;  couvrez  d'un  pareil  rond  de  pain  a  chanter, 
et  collez-les  tous  deux  en  mouillant  les  bords  avec 
de  l'eau  ;  quand  les  bords  sont  solides,  trempez - 
las  dans  une  pate  à  beignets  ;  &ites-les  frire  dans 
une  bonne  friture ,  avec  du  sucre  en  poudre  et 
passant  la  pelle  rouge  dessus. 

Beignets  de  feuUles  de  vigne.  (Entremets  sucré.) 
Faites  tremper,  une  heure,  des  feuilles  de  vigne 
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dans  un  peu  d'eau-de-\ie  ;  faites-les  égoutter  et  les 
garnissez  de  frangipane  que  vous  enveloppez  adroi- 
teruent  avec  les  feuilles;  trempez  dans  la  pâle 
comme  les  beignets  ci-dessus. 

Beignets  d'épimrds.  (Entremets  sucré.) 
Préparez  vos  épinards  comme  il  est  dit  p.  327, 
Mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  marjolaine 

hachée  fin,  sel,  épiées,  sucre,  zeste  de  citron,  vos 
épinards  ;  mêlez  le  tout  sur  un  feu  doux  ;  ajoutez 
un  verre  de  lait;  faites  cuire  jusqu'à  épaissir; 
ajoutez  2  œufs  battus.  Cette  composition  étant 
bien  prise,  vous  eu  faites  des  beignets,  comme  il 
est  dit  pour  ceux  d'Iiosties. 

On  trouvera  aussi  dans  cet  ouvrage  les  mets  suivants  qui  font 
partie  de  la  cuisine  italienne.  Paçes  128,  potage  au  macaroni. — 
135t  aafiroma|^.^iS8,  fanée  italienne.— Si 2,  pieds  de  monton 
au  fromafçe.  —  960,  gâtean  de  TolaUle  en  ajontant  dn  liromage 
ràpc.  —  268,  poulet  à  la  Marengo.—  382,  morue  au  fromage. — 
396,  choux-fleurs  au  fromage.  — 529,  artichauts  dits  à  la  proyen* 
çale  f  farcis  i  barigoule.  —373,  macaroni,  —  393  »  sambagUonne. 


CUISINE  ESPAGNOLE. 

La  cuisine  espagnole  produit  des  mets  d'une  saveur 

forte  et  piquante  ;  aussi  voit-on  figurer  dans  ses  prépara- 
tions le  piment  comme  le  grand  assaisonnement ,  Vail  et 
Vognon, 

Mais  ces  deux  bulbes,  mûries  sous  notre  climat  froid  et 
pluvieux,  où  elles  offensent  les  yeux  et  Todoiat,  ne  peuvent 
se  comparer  aux  mêmes  plantes  dans  les  terres  du  midi  de 
l'Europe  ;  outre  leur  rôle  d'assaisonnement,  elles  jouent 
aussi  celui  de  légumes  ;  Tc^on,  par  exemple,  est  servi  cru 
ou  cuit  au  four  en  guise  de  salade,  ou  farci  et  cuit  au  four, 
entouré  d'une  sauce  succulente  où  le  jambon  n'est  pas 
épargné. 

Le  saindoux  et  l'huile  d'olive  remplacent  nos  beurres 
du  Nord.  ^ 

Cependant  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que ,  quoique  le 
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Simait,  Tail  et  Tognon  soient  adoucis  sous  le  climat  chaud 
e  TEspagne ,  il  ne  leur  reste  pas  encore  une  assez  haute 
saveur  et  une  puissance  nutritive  capable  de  vivifier  et  de 
donner  au  sang  cette  ardeur  qui,  peut-être,  a  contribué  à 
faire  du  peuple  espagnol  une  nation  brave  et  indépendante. 

Le  piment  et  Vail^  voilà  ce  que  Ton  trouve  partout,  mais 
c'est  surtout  sur  le  pain  que  l'ail  cru  figure  avec  avantage, 
et  là,  à  lui  seul,  il  remplace,  pour  les  gastronomes  peu  for- 
tunés, tout  un  garde-manger,  toute  une  boutique  de  mar- 
chand de  comestibles. 

Les  gens  du  haut  {tarage,  au  contraire,  metteut  beaucoup 
de  luxe  dans  leurs  repas,  et  leur  table  est  servie  avec  pro* 
fusion.  Chaque  convive  a  deux  verres,  un  petit  pour  le  vin, 

un  gi*and  pour  l'eau  ;  on  change  les  serviettes,  les  couteaux, 
les  couverts,  aussi  souvent  que  les  assiettes.  Les  cuisines 
des  grands  sont  pourvues  de  casseroles  de  toute  espèce,  de 
grils,  de  poêles,  de  chaudrons,  etc.;  mais  il  n'y  a  point  de 
tournebroche ,  et  le  marmiton  hâteur,  el  asador^  met  la 
broche,  le  rôti,  en  mouvement  au  risque  de  se  griller  la 
figure  et  la  main.  Malgré  leur  sobriété,  les  Espagnols  sont 
très-friands  ;  ils  aiment  beaucoup  les  fruits ,  les  gâteaux, 
les  sucreries.  Comme  la  plupart  de  leurs  actions  se  rap- 
portent à  cette  paresse  qui  pour  eux  a  tant  de  douceurs , 
Bien  des  gens,  pour  s'épargner  la  peine  de  préparer  à  man- 

âer,  dtnent  avec  desniigas,  dLe&rabanadas  (mies),  tranches 
ie  pain  frites  dans  l'huile,  ou  bien  avec  un  gaspaeho  (pro- 
noncez gaspatebo).  Le  gaspacho  mérite  une  description 
plus  étendue,  je  vais  en  donner  la  recette  à  nos  gourmets  ; 
il  pourra  faire  juger  de  la  délicatesse  du  goût  des  Espa- 
gnols sur  une  matière  aussi  importante. 

Gaspacho. 

Mettez  dans  un  saladier  2  ognons,  la  chair  de 
quelques  tomates  et  d'un  concombre,  persil,  cer- 
feuil ,  le  tout  coupé  par  petits  morceaux ,  un  pi- 
ment et  une  gousse  d'ail  piles,  une  quantité  de 
pain  émiistté  double  de  ce  que  le  vase  contient, 
assaisonnez  comme  salade  avec  huile,  vinaigre, 
sel,  poivre,  de  l'eau  pour  donner  la  consistance 
d'une  soupe,  laquelle  se  mange  froide.  Ce  mets 
faYori  des  Andalous  est,  disent-ils,  très-rafralcbis- 
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saut,  et  irès-salutaire  dans  ce  climat  brûlant.  Ou 
s'y  accDutume  aisément. 

Il  faut  dire  pourtant  que  les  classes  moyennes,  les  classes 
pauvres  delà  société,  en  JËspagne,  et  souvent  plus  d'un  gen- 
tilhomme, vivent  d'une  manière  sobre  ou  parcimonieuse  : 
Fordinaire  consiste  en  une  oUa  (prononcez  o/(ta),  olla 
pODBiDâ  »  qui  peut  se  rendre  par  pot-pourri.  C'est  un  mé" 
lange  de  viandes,  de  garnitures  et  d'assaisonnement,  euUs 
au  dernier  point.  '  . 

OUa  podrida  simple. 

Nota,  L'olla  podrida  s'appelle  aussi  puchero, 

L'olla,  la  plus  simple  de  toutes,  se  compose 

d'un  petit  morceau  de  viande,  un  petit  morceau 
de  lard,  une  poignée  de  pois  chicbes  (garbanzos), 
des  feuilles  de  chou  et  du  piment  rouge  à  foison  ^ 

le  tout  cuit  clans  la  marmite  avec  plus  ou  moins 
d'eau,  L'ûlia  renferme  donc  tout  le  diner,  soupe, 
bouillii  entrée,  légumes.  Un  grand  verre  d'eau  et 
une  cigarette  forment  le  dessert, 

11  ne  faut  pas  Lt^aucoup  d'ustensiles  pour  pré* 
parer  une  telle  cuisine  :  une  marmite  suffit,  et, 
pour  des  occasions  plus  distinguées,  une  poêle  à 
frire  et  un  gril.  On  mange  au  même  plat,  on  boit 
dans  le  même  verre. 

Olla  podrida  pour  un  grand  d'Espagne. 
Mettez  au  pot-au-feu ,  ou  pour  mieux  dire  à  la 
olla,  tout  ce  qui  sera  à  voire  disposition  en  chair  et 
volaille,  tel  que  bœuf,  mouton^  veau,  petit*salé 
fumé,  jambon,  poule,  poulet  gras  ou  poularde,  ca- 
netons, perdrix,  oiseaux,  cervelas,  andouille  bien 
purifiée  de  toute  odeur  forte,  choux,  carottes,  pa- 
nais, navets,  céleri  ou  racine  de  persil,  poireaux, 
ognons,  pois  cliiches  ou  autres  gros  pois,  gésiers 
de  volaille,  sel,  épices,  clous  de  girolle,  safran,  pi- 
ment. Une  heure  avapi  de  servir  ajoutes  à  tout 
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cela  des  foies^  fonds  d'artichauts,  œufs  durs.  On 

n'aura  mis  le  poulet  gras  ou  la  poularde  que  pen- 
dant deux  heures,  puis  on  la  retirera  et  on  la  met- 
tra achever  de  cuire  et  prendre  couleur  à  la  bro- 
che, en  l'arrosant  de  jaunes  d'œufs  battus  et  la 
flambant  en  même  temps  avec  du  lard  gras  en* 
flammé  qu'il  faut  tenir  au  moyen  des  pincettes , 
afin  de  lui  faire  une  sorte  de  cuirasse  dorée. 
Ayez  des  tranches  de  pain  grillées,  que  vous  faites 
gratiner  à  la  casserole  avec  de  f  olla  podrida. 
Retirez-les  en  les  dépeçant  le  moins  possible, 
dressez-les  dans  la  soupière  et  les  trempez  du 
même  bouillon.  Garnissez  le  dessus  avec  les 
jaunes  d'œufs  et  des  choux. 

Manière  de  servir  tolla. 

4"*  Le  potage  ci-dessus  décrit; 
2"^  Le  bœuf  sera  servi  sur  les  pois  et  garni  des 
carottes  ; 

S""  La  poule  sur  du  riz  cuit  comme  les  lentilles 
ci-après  j 

A""  Le  mouton  sous  une  purée  de  lentilles  que 

vous  aurez  fait  cuire  au  pot  dans  un  nouet  de  linge 
ou  une  boule  d'étain  ; 

Le  veau  avec  une  sauce  tomate^  et  garni  des 

•  gésiers,  foies,  etc.; 

Le  petit-salé  et  le  cervelas,  ou  randouille, 
sur  le  reste  des  choux  ; 

7°  Le  poulet  ou  poularde  en  plat  de  rôt; 
8""  Les  perdrix  «et  oiseaux  en  salmis  avec  force 
épices. 

On  voit  qu'une  oUa  podrida  est  une  véritable 
encyclopédie  de  bonne  chère,  et  que  celui  qui  la 
inventée  a  résolu  le  problème  de  faire  un  grand 
diuer  avec  un  seul  inels. 
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Nous  ajouterons  en  note  ce  qui  est  indispensable  en  Es- 
pagne, mais  que  nous  avons  cru  devoir  passer  sons  silence 

dans  la  recette  ci -dessus.  Notre  correspondant,  ex-cuisinier 
dans  un  riche  couvent  d  Espagne,  lequel  couvent  a  eu 
autrefois  l'honneur  d'héberger  l'empereur  Gharles-Quint , 
nous  conseillait  de  verser  sur  les  tranches  de  pain  dressées 
pour  la  soupe ,  des  œufs  battus ,  des  dragées  aux  amandes  , 
toutes  sortes  de  fruits  confits  et  des  fonds  dWtichauts.  Bien 
entendu  que  nous  laissons  aux  amateurs  toute  liberté  sur 
l'emploi  de  ces  articles  suivant  le  dicton  :  Chacun  son  goûtl 
Nous  avons  ajouté  aussi  de  notre  propre  inspiration  les 
carottes,  les  navets»  panais,  poireaux,  céleri,  racine  de 
persil,  que  la  civilisation  n'a  pas  encore  portés  dans  le  pot- 
au-feu  espagnol. 

Au  surplus  Tolla  podrida  ou  puchero  (prononcez  pout- 
chero)  répond  à  peu  près  à  ce  que  ,  dans  l  ancienne  cuisine 
française,  on  appelait  ouil  ou  oiL  II  a  encore  quelques  rap- 
ports avec  la  bisque. 

Potage  espagnol. 

Faites  griller  des  tranches  de  pain ,  dresaef-Ies 

dans  la  soupière  et  mettez  entre  chaque  lit  de  pain 
du  foie  cuit  de  mouton  écrasé  en  miettes  fines  et 
du  fromage  râpé,  en  saupoudrant  aussi  chaque  lit 
d'épices,  cannelle,  persil  haché.  Vous  avez  préparé 
une  purée  de  noisettes  grillées  et  piiées  que  vous 
avez  fait  cuire  dans  du  bouillon,  versez-y  le  reste 
du  bouillon  et  trempez-en  votre  potage. 

Farro. 

«  Cette  soupe  rafraîchissante  n'esl  pas  d'usage, 
»  dit  notre  correspondant,  dans  les  coiwenls  de  ca- 

»  pucinSj  mais  on  ne  doit  pas  la  lais^r  ignorer  aux 
»  autres  ordres.  On  peut  Tordoifner  aux  malades.  » 
Il  faut  prendre  de  Tavoine  bien  netto^fée  et  lavée 
3  fois  à  l'eau  tiède;  faites  cuire  dans  du  bouillon 
gras  ou  maigre  ;  étant  crevée  vous  la  pilez  avec 
quelques  amandes  douces  mondées  à  l'eau  bouil- 
lante pour  en  enlever  la  peau  et  blanchir  le  farro  ; 


Digitized  by  Google 


CUISINE  ESPAGNOLE.  521 

passez  celte  purée  à  travers  une  serviette  ;  remets 

tez  à  la  casserole  ;  éclaircissez-la  avec  du  bouillon  ; 
sucrez  j  faites  faire  encore  2  bouillons  et  servez 
comme  potage.  On  peut  faire  ce  même  farro  avec 
un  lait  d'amandes  au  lieu  de  bouillon.  Le  lait  d'a- 
mandes est  fait  avec  de  Teau  et  des  amandes  mon* 
dées  et  pilées. 

Potage  dange. 

Délayez  avec  du  lait  bouillant  une  demi-livre 
de  farine  de  riz  ;  étant  à  consistance  de  pâte^  ajou-r 
tez  6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs,  demi-livre  de  su- 
cre, de  la  cannelle  ou  autre  aromate  à  votre  goût; 
remuez  toujours ,  et  mêlez  avec  du  bouillon  du 
pot-au-feu  ;  faites  cuire  au  bain-maris^  et  servez  à 
consistance  de  bouillie. 

Ragoût  de  mouton  au  jus  de  grenade.  (Entrée.) 

Mettez  à  la  casserole  des  tranches  tendres  de  gigot 
de  mouton  sur  du  lard  gras  haché,  petits  ognons, 
sel,  poivre  j  la  cuisson  à  moitié  faite,  ajoutez  une 
purée  de  noisettes  grillées  au  four  et  toutes  les 

épiées  que  vous  voudrez.  La  cuisson  opérée,  ex- 
primez le  jus  de  2  ou  3  grenades  et  servez. 

Gigot  castillan.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  chair  maigre  de  porc  en  forme  de 
dés,  passez-la  à  la  poêle  avec  des  tranches  d'ognons 
et  un  peu  de  graisse,  puis  ajoutez-y  de  la  chair 
maigre  de  mouton  et  coupée  de  même.  Faites 
cuire  ensuite  comme  un  pot-au-feu  avec  sel,  épi- 
ces,  piments,  carotte,  navet,  poireau,  panais,  cé- 
leri. Dressez  sur  un  plat  avec  garniture  d'œufs 
durs  et  persil  haché  revenus  dans  du  bouillon  à 
la  casserole,  puis  des  pignons  ou  des  amandes 
l'amollis  à  Teau  bouillante,  des  câpres. 
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AtUre. 

Faites  passer  sur  le  gril  des  tranc^  de  ^iaade 

maigre  ;  laissez  refroidir  un  peu  ;  piquez-les  d*o- 
gnoD,  de  gousses  d'ail,  et  mettez  le  tout  cuire  à 
petit  feu  avec  uae  poigaée  de  persil  iiadiié ,  gros 
sel,  poivre;  mouillez  d'un  peu  d'eau  chaude  à  me- 
sure qu  il  sera  nécessaire.  La  cuisson  opérée,  faites 
chauffer  dans  la  sauce  des  amandes  mondées  dans 
l'eau  bouillante,  hachez-les  avec  des  œufs  durs, 
des  épiées,  ajoutez  des  câpres,  et  servez  autour  de 
la  viande,  à  courte  sauce. 

Nota,  Toutes  les  fois  que  nous  indiquons  des  amandes, 
on  peut  employer  des  pistaches  ou  des  pignons.  Nous  indi- 
querons encore  une  autre  sorte  d'amande  très- usitée  en 
Jispagne  et  inconnue  en  France.  Il  s'agit  des  noisettes  ou 
des  avelines  que  l'on  fait  chauffer  au  four,  de  manière 
qu'elles  éprouvent  un  commencement  de  torréfaction.  Un 
les  mange  ainsi  ou  bien  on  les  £aiit  servir  dans  les  mets^ 
de  même  que  les  pignons»  qui  sont  les  fruits  du  pin  parasol 
ou  pin  pignon. 

Etouffée.  (Entrée.) 
Coupez  du  gigot  de  mouton  par  morceaux  gros 
comme  des  demi*noix  ;  faites-les  revenir  avec  du 
saindoux  ou  autre  graisse;  dans  le  reste  de  la 
graisse  faites  frire  de  la  ciboule  hachée,  et  versez-la 
ensuite  avec  un  verre  de  vin  blanc,  4  gousses  d'ail 
hachùes,  persil,  piment,  sel,  clous  de  girofle  et  can- 
nelle. Placez  le  tout  dans  une  marmite  à  col  étroit, 
de  manière  à  y  faire  tenir  un  énorme  ognon  qui 
serve  de  couvercle.  Faites  cuire  à  petit  feu  en  tour- 
nant de  temps  en  temps  la  marmite  :  quand  vous 
jugerez  que  tout  est  cuit,  débouchez,  passez  la 
sauce,  et  servez  sur  des  tranches  de  pain  grillé. 

Tranches  de  jambon.  (Entrée.) 

Le  jambon  dessalé  et  approprié,  coupez-en  des 
tranches  ;  faites-les  revenir  vivement  dans  la  cas- 
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serole  avec  un  peu  d' huile;  mouillez-les  de  vin 
Mane,  et  asfiaîsanaeK  de  sacre  et  de  camelle.  Faites 
cuire  ;  en  semnt  mopondres  de  snere  et  de  can- 
iiet|e.  Pour  les  servir  sans  sucre,  vous  mouillez 
d'eau,  mettez  une  feuiUe  de  laurier,  uu  petit  mor- 
ceau de  cannelle,  faites  cuire  et  sertez  avec  filet 
de  vinaigre.  —  Autre  manière.  Les  tranches  pré- 
l^ôes,  mettez-les  sur  une  tourtière  avec  de  l'huile, 
persil  et  ciboule  hachés ,  des  grains  de  verjus  ou 
des  tranches  de  citron,  feu  dessus  et  dessous  jus- 
qu'à parlaite  cuisson. 

Sauté  prompt.  (Entrée.) 

Faites  sauter  des  tranches  de  viande  dans  la 
poêle,  à  grand  feu,  avec  un  peu  de  beurre  ou  de 
graisse;  quand  elles  seront  cuites,  assaisonnez  de 
sel,  épiées ,  un  peu  de  bouillon  ou  d'eau  et  une 
cuillerée  d*edu*ae-vie.  Ce  mets  sera  fait  en  moins 
d'une  demi-heure  el  servira  dans  des  cas  pressés. 

Perdrix  êOêx  anchois.  (Entrée.) 

Placez  deux  anchois  dans  le  corps  de  chaque 
perdrix  ^  de  manière  qu'ils  n'en  puissent  sortir. 
Faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec  lard,  to- 
mates pelées  ou  jus  d'orange  amère,  sel,  poivre, 
bouquet  de  persil.  Retirez  les  anchois  en  servant, 
et  versez  sur  le  plat  le  jus  où  les  perdrix  ont  cuit. 
—  Vojez  aussi  Perdrix  à  la  catoUaney  p.  245. 

Ognons  farcis.  (Entrée.) 
Hachez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  mêlerez 
avec  des  œufs  durs  (8  œufs  par  livre  de  viande), 
chapc^re ,  sel  ^  ognons,  un  peu  4e  fromage  de 
gruyère,  hollande  ou  parmesan.  Avec  les  débris 
de  la  viande  vous  aurez  fait  un  jus  clait  ou  petit 
bouillon.  Arrangez  au  fond  d'une  tourtière  de  gros 
ognons  où  vous  aurez  fait  un  creux  que  vous  aurez 
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rempli  de  la  farce,  et  faites  cuire  à  feu  doux, 
ayant  au  fond  de  la  casserole  le  bouillon  mêlé 
d'une  purée  de  noisettes  cuites  au  four.  Faites  feu 
dessus  et  dessous  au  moyen  du  four  decampagne, 
et  servez  avec  jus  de  citron. 

Crème  à  T espagnole.  (Entremets  sucré.) 

Battez  des  œufs  avec  de  la  fécule  de  pommes  de 
terre,  du  sucre,  de  la  cannelle  en  poudre  ou  tel 

arôme  que  vous  aurez  et  qui  puisse  servir  à  une 
crème}  dressez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  et 
couvrez  de  sucre  en  poudre  et  de  nonpareille;  fai- 
tes cuire  comme  une  crème.  Servez  froid. 


CUISINE  ANGLAISE. 

Nous  avons  donné ,  dans  cet  ouvrage ,  un  certain  nom- 
bre de  mets  en  usage  en  Angleterre,  mais  c'est  plutôt 
une  réunion  d'entremets,  car  le  fond  de  la  cuisine  anglaise 
se  compose  de  viandes  ràties  ou  grillées ,  et,  en  général^ 
PD  y  préfère  les  plats  d'une  saveur  douce,  libre  à  tout  ama- 
teur d'employer  le  piment  brûlant  tonjoors  servi  à  côté  de 
lui,  et  des  fonces  aux  ancbms  »  toujours  servies  aussi  dans 
des  fioles. 

On  trouvera  classés  à  leors  places  les  biftecks,  page  180j 
la  célèbre mock-turtie,  page  131;  les  puddings,  cakes  et  en- 
tiemets  divers,  pages  403  à  413. 

Le  célèbre  roastheef  est  une  pièce  de  bœuf  à  la  broche 
pesant  de  8  à  25  livres,  particulièrement  la  pièce  d'aloyau. 
Au-dessous  de  8  livres  le  morceau  s'appelle  beefsteak. 

Voici  quelques  autres  mets  que  nous  avons  recueillis. 

Bœuf  salé  à  V anglaise. 

Les  pièces  que  Ton  préfère  pour  saler  sont  la 

tranche,  la  culotte  et  les  tendrons  de  poitrine,  avec 
le  moins  d'os  possible.  On  prend  gras  ou  maigre 
a  volonté.  On  frotte  de  sel  et  de  salpêtre  tous  les 
jours  pendant  une  semaine^  et  on  replace  les  mor- 
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ceaux,  en  les  i  elournanl,  dans  un  pot  bien  couvert. 
Oo  laisse  ensuite  jusqu'au  seizième  jour ,  après 
quoi  on  peut  le  mettre  à  fumer  quelques  jours 
dans  une  bonne  cheminée  où  on  brûle  du  bois 
seulement.  Enveloppez-le  de  papier  et  le  conservez, 
jusqu'à  3  mois  et  plus  dans  nn  lieu  sec.  —  Son 
usage  est  à  peu  près  celui  du  jambon.  —  On  peut 
aussi  le  conserver  dans  sa  saumure^  sans  le  fumerj 
comme  le  petit-salé> 

Gigot  à  r anglaise.  (Rôt.)  ^ 
Enveloppez-le  d'un  linge ,  après  l'avoir  garni 
de  quelques  feuilles  de  laurier,  thym,  épiées,  sel, 
poivre.  Plongez-le  dans  Teau  bouillante  et  conti- 
nuez rébullition  pendant  autant  de  quarts  d'heure 
qu'il  pèse  de  demi-kilogrammes.  Retirez-le  de 
l'eau,  développez  -  le  et  le  servez  accompagné 
d'une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  d'une  purée 
de  navets  servies  dans  une  saucière.  Ce  gigot, 
saisi  par  l'eau  bouillante,  conserve  tout  son  jus^  et 
mieux  même  que  s'il  eût  été  à  la  broche* 

Escalopes  de  veau  à  l'anglaise.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  préparées ,  aplaties  et  battues 

avec  le  couperet  comme  celles  de  la  page  193,  vous 
les  enduisez  de  jauned'œuf  au  moyen  d'une  plume; 
vouis  les  panez  de  mie  de  pain  assaisonnée  de  sel  et 
poivre,  et  les  placez,  les  unes  à  côté  des  autres , 
sur  le  fond  d'une  large  casserole  à  bords  peu  éle- 
vés et  sur  un  peu  de  beurre,  en  ayant  soin  d'en 
ajouter  à  mesure  de  la  cuisson.  Relournez-les  une 
fois  de  manière  qu'elles  prennent  une  couleur 
blonde;  alors  elles  sont  cuites.  Servez  en  couronne 
avec  une  sauce  piquante  ou  tomate  au  milieu. 

Liwre  à  anglaise.  (Rôt.) 
Piquez-le  et  lui  donnez  le  plus  possible  la  forme 

.  30 
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d'un  lièvre  au  gîte,  en  lui  conservant  les  pattes 
que  yous  dépouilles  sans  ôter  les  griffes,  et  les  oreil* 
les  que  wus  échaudez.  Garnissez-le  d'une  farce 
laite  de  son  foie  dont  vous  utez  avec  soin  Tamer 
et  que  vous  hachez  menu,  mèlez-le  à  de  la  mie  de 
pain  cuite  au  lait  et  desséchée,  beurre,  4  jaunes 
d'œufs  crus,  sel,  poivre,  épices,  1  ognon  haché, 
cuit  de  manière  à  rester  blanci  2  feuilles  de  sauge 
en  poudre  ;  recousez  la  peau;  mettez^le  à  la  bro-* 
che  avec  des  bardes  et  couvert  de  papier  beurré 
que  vous  retirez  un  quart  d'heure  avant  de  finir  la 
cuisson.  Servez'le  avec  de  la  gelée  de  groseilles 
dans  une  saucière. 

Lapereau  à  anglaise.  (  Entrée.) 

Donnez-lui  la  forme  du  lièvre  ci -dessus  et  gar- 
nisseï  d'une  force  à  peu  près  semblable  ;  faites-le 

cuire  à  la  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  vin 
blanci  et  servez  sur  une  purée  d'ognons,  une  sauce 
tomate  ou  fartare. 

Pâté  de  Noël  (Mince  pie.) 

Prenez  2  livres  de  bœuf  maigre  nettoyé  de  tou- 
^  tes  parties  dures,  4  livres  de  graisse  hachée,  6  livres 
de  groseilles,  3  livres  de  pommes  en  tranches,  les 
zestes  et  suc  de  deux  citrons,  une  bouteille  de  boa 
vin  blanc,  une  noix  de  muscade,  8  grammes  de 
clous  de  girofle  et  autant  de  macis,  autant  de  pi- 
ment, le  tout  en  poudre;  mêlez  le  tout  et  le  placez 
dans  une  terrine  à  pâté  pour  le  faire  cuire  une 
heure  un  quart  dans  un  feu  doux.  On  peut  aussi 
le  placer  dans  une  croûte ,  mais  de  pâte  sans  as* 
saisonnement,  car  en  Angleterre  on  ne  mange  pas 
la  croûte  des  pâtés.  —  A  Noël  on  n'y  met  pas  de 
groseilles ,  mais  on  peut  augmenter  la  quantité 
des  pommes. 
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Sandwichs. 

Faites  de  petites  tartines  très-minces  de  pain 

rassis  (de  gruau,  s'il  se  peut),  et  les  beurrez  légè- 
rement. Sur  la  moitié  de  ces  tartines,  placez  une 
lame  très-miuce  do  filet  de  bœuf ,  jambon  cuit , 
langue  fourrée,  volaille  ou  gibier,  même  de  farce 
fine,  ou  de  purée  de  volaille,  et  très-bon  fromage 
dit  d'Italie»  recouvrez  de  l'autre  tartine  de  beurre, 
appuyez  pour  amincir,  et  servez  pour  collations  ou 
soirées  où  se  trouvent  des  convives  à  qui  il  peut 
convenir  do  manger  de  la  viande* 


CUISINE  ALLEMANDE. 

'  La  cuisine  ailemande  ressemble  assez  à  la  cuisine  anglaise 

Sar  Penpioi  de  la  farine  cuite  et  des  pâtes  bouillies.  Elle  en 
iflere  par  Tabsencc  presque  totale  des  viandes  rôties,  et 
par  des  ragoûts  assez  compliqués  dans  lesquels  entrent  pres- 
que constamment  le  vinaigre  et  le  sucre,  quelquefois  le  vin 
et  la  bière,  Ibrt  souvent  les  jaunes  d'œufs,  peu  d^ognon , 
jamais  d'ail,  mais  force  poivre,  muscade,  cannelle,  et  près- 
4{ue  toujours  le  citron  ,  écorce  et  jus. 

La  plupart  des  potages  ressemblent  à  nos  entremets,  par 
le  mélange  de  sua'e,  de  fruits,  d'amandes,  d*épices  et  de 
yin  dont  ils  se  composent  :  les  sauces  sont  des  espèces  de 
crèmes  chaudes  o&  il  entre  presque  toujours  des  jaunes 
d'œuft,  des  amandes  pilées  et  de  la  mie  de  pain  grillée 
dans  le  beurre  ;  enfin  ,  ce  qu'on  appelle  crème  est  un 
mélange  de  vin ,  de  sucre,  dépices  ou  de  jus  de  fruit,  et 
d'œufs  Ibuettés  en  mousse ,  et  souvent  servi  chaud. 

Les  pâtisseries  tiennent  à  la  fois  de  la  manière  flamande 
et  de  1  ancienne  pâtisserie  française;  ainsi,  dans  les  pâtes 
appelées  aschkûchen^ku^elhoff^  etc.,  la  levure  de  bière, 
les  raisioi ,  les  amandes  jouent  le  principal  rôle;  dans  les 
antres  gâteaux ,  par  Temploi  des  aromates  à  grandes  do- 
ses ,  l'eau  de  rose,  le  citron  confit,  les  amandes  pilées ,  on 
retrouve  les  anciens  massepains,  les  darioles  et  les  pains 
d'épices  de  nos  pères. 
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Nous  donnons  ici  un  échantillon  de  ces  diverses  prépa- 
rations culinaires ,  en  choisissant  toujours  parmi  ces  mets 
étrangers  ceux  qui  présentent  le  plus  d'originalité  <lans 
leur  composition,  et  ae  facilité  dans  leur  ezécutioii. 

Soupe  à  la  Jarine. 

Faites  roussir  à  sec  et  saos  beurre  de  la  farine 
dans  une  poêle  ;  délayez-la  toute  chaude  dans  une 
quantité  de  lait  suffisante  pour  un  potage;  ajoutez 
du  sucre  et  de  la  cannelle  en  poudre;  faites  cuire 
ce  mélange  en  tournant  toujours.  Au  moment  de 
servir  épaississez-le  avec  quelques  jaunes  d'œufs, 
et  Jetez  le  tout  sur  des  croûtons  frits»  des  tranches 
de  pain  grillées  ou  du  biscuit  de  mer  concassé. 

Soupe  au  sagou  au  vin. 
Après  que  le  sagou  est  lavé,  faites-le  cuire  une 
heure  avec  deTeau,  Técorce  d'un  citron  et  de  la 
cannelle  ;  quand  l'eau  est  réduite  à  moitié,  rem- 
placez-la par  autant  de  bon  vin  rouge,  quelques 
tranches  de  citron,  du  sucre,  et  laissez  achever  la 
cuisson.  Quand  le  potage  est  servi  on  le  saupou- 
dre encore  de  sucre  et  de  cannelle. 

Le  sagou  est  une  pâte  provenant  de  quelques  palmiers. 
Il  vient  des  Indes  en  grains  gros  comme  du  miUet, 

Soupe  aux  abricots. 
Prenez,  pour  6  personnes,  30  abricots;  ouvrez* 
les,  cassez-en  les  noyaux  et  mettez  le  tout  dans  un 
poêlon  de  terre  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  fruit 
soit  en  marmelade.  Placez  une  passoire  sur  la  sou- 
pière. Faites  passer  les  abricots  à  Taide  d'une  cuil- 
lère jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que  les  peaux 
et  les  noyaux  concassés  ;  versez  par-dessus  autant 
de  bon  vin  rouge  que  la  soupière  en  pourra  con- 
tenir, ajoutez  alors  du  sucre  et  de  la  cannelle  en 
quantité  suffisante.  Si  le  mélange  était  un  peu 
clair,  épaississez  avec  quelques  cuillerées  de  fé- 
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cule  y  et  jetez  dans  le  potage  des  croûtons  frits 
dans  le  beurre. 

Soupe  aux  cerises. 

Prenez  des  cerises  fraîches,  ôtez  les  queues  et 
laissez  les  noyaux;  écrasèz-les  dans  un  mortier 
en  tâchant  de  piler  les  noyaux  ;  versez  le  tout  dans 
un  poêlon,  avec  autant  de  vin  et  d'eau  qu'il  y  a 
de  cerises  ;  ajoutez  des  écorces  de  citron ,  faites 
bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  fruit  soit  bien 
fondu,  et  passez-ie  dans  une  passoire  où  vous  aurez 
rais  préalablement  du  sucre  en  poudre,  de  la  can- 
nelle, des  échaudés  ou  des  croûtons  frits;  remuez 
le  tout  et  servez.  —  On  peut  faire  aussi  de  ces 
sortes  de  sauces  un  excellent  kastschaal ,  espèce 
d'entremets  fort  goûté  en  Allemagne;  c'est  une 
soupe  froide  au  vin  sucré  avec  des  épices. 

Soupe  à  la  bière. 

Faites  roussir  une  demi- livre  de  pain  blanc 
émietté  dans  du  beurre  frais;  ajoutez-y  un  litre  de 
bière  forte,  autant  de  bon  vin  rouge,  de  l'écorce 
.  de  citron  hachée,  de  la  cannelle,  du  girofle  et  du 
sucre;  laissez  faire  un  léger  bouillon,  et  jetez  le 
tout  sur  des  tranches  de  pain  frites  dans  le  beurre. 

Raifort  à  la  crème. 

Râpez  des  racines  de  raifort  et  faites  cuire  dans 
du  bouillon  gras.  Délayez  à  part  3  œufs  avec 
un  verre  de  crème  fraîche,  une  pincée  de  fa- 
rine, du  sel  ;  mêlez  le  tout  au  raifort,  remettez  la 
casserole  sur  le  feu,  laissez  monter  sans  bouillir, 
et  servez  cette  sauce  dans  une  saucière,  à  côté 
d'un  rôti.  Le  raifort  haché,  cuit  dans  du  bouillon 
et  servi  sur  un  petit  hors-d'œuvre ,  sera  plus  du 
goût  général  pour  manger  avec  le  bœuf  bouilli. 
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Dampjnudeln. 

Délayez  ensemble  4  jaunes  d'oeufs,  4  cuillerées 
de  bonne  levûre,  une  once  de  sucre  en  poudre , 

un  peu  de  muscade  râpée,  un  quart  de  beurre 
tiède  el  un  verre  de  bon  lait.  Ajoutez  peu  à  peu 
une  livre  de  farine,  et  formez-en  une  pâte  solide 
dont  \ous  ferez  comme  un  rouleau  allongé;  cou- 
pez alors  ce  rouleau  en  tranches  de  l'épaisseur  de 
deux  doigts,  placez-les  dans  une  tonrtiére,  et  lais- 
sez la  pâle  revenir  ainsi  peiulant  un  quart  d'heure 
à  une  chaleur  douce.  Quand  les  dampfaudeln  com- 
mencent à  lever,  on  place  la  tourtière  sur  le  ré- 
cliaud  allumé,  on  met  le  four  de  campagne  et  on 
laisse  cuire.  Lorsque  la  pâte  a  pris  une  belle  cou- 
leur et  qu'on  la  juge  cuite,  on  verse  dessus  un 
demi-setier  de  lait  sucré  et  bouillant;  le  liquide 
sera  bientôt  absorbé.  On  laisse  bien  renfler  les 
dampfnudeln,  puis  on  les  sépare  toutes  chaudes 
et  on  les  sert  saupoudrées  de  sucre  fin  et  de  can- 
nelle ou  avec  une  sauce  à  la  vanille. 

Kloes  de  Berlin. 

On  appelle  kloes  une  sorte  de  quenelle  composée 

de  farine  ou  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait, 
de  riz  ou  de  semoule,  et  cuite  dans  Teau,  le  bouil- 
lon ou  le  lait,  suivant  qu'on  en  veut  faire  un  plat 
solide  ou  un  entremets  sucré.  On  y  ajoute  tou- 
jours une  sauce. 

Faites  fondre  un  quarteron  de  beurre  jusqu'à 
ce  qu'il  monte,  délayez-y  peu  à  peu 6  jaunes d'œufs 
et  4  blancs,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  3  verres  de  lait;  ajoutez  de  la  farine  en 
quantité  suffisante  pour  former  une  pâte;  trem- 
pez une  cuillère  dans  l'eau  tiède,  et  prenez  de  cette 
pâte  de  quoi  former  des  boulettes  de  médiocre 
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grosseur,  car  elles  enfleront  beaucoup  dans  Teau 

bouillante  où  vous  les  jellerez  à  mesure  et  les 
laisserez  8  à  10  miaules.  Hetirez-les  avec  une  écu- 
moire ,  dressez-les  sur  un  plat ,  garnies  de  pon> 
mes  de  terre  frites,  et  servez  avec  une  sauce  ou 
avec  de  la  mie  de  pain  roussie  dans  le  beurre. 

On  fait  aussi  des  kloes  à  la  viande,  à  la  volaille, 
aux  ris  de  veau,  aux  rognons,  et  cuites  dans  le 
bouillon  gras;  elles  servent  alors  à  garnir  les  po 
tages,  les  ragoûts  et  même  les  plats  de  légumes. 

Sauce  aux  groseilles  vertes. 

Épluchez  les  groseilles,  mettez-les  dans  une 

terrine,  versez  de  Tcau  bouillante  dessus  et  laissez 

a uelques  instants  infuser,  puis  faites*les  égoutier 
ans  une  passoire.  Mettez-les  alors  dans  un  poêlon 
sur  le  feu  avec  du  vin,  du  sucre,  de  Técorce  de  ci- 
tron hachée  très-fin,  de  la  cannelle  concassée,  un 
morceau  de  beurre  frais*  Faites  cuire  lentement 
sur  un  feu  doux.  Remuez  la  sauce  avec  précaution 
pour  que  les  groseilles  demeurent  entières;  oa 
peut  aussi  y  ajouter  de  la  mie  de  pain  grillée  dans 
le  beurre.  Cette  sauce,  éminemment  allemande,  se 
sert  avec  la  volaille  ou  sur  du  veau  rôti.  On  la  fait 
aussi  avec  le  fruit  rouge  du  rosier,  après  qu'on  Ta 
fait  blanchir  et  qu'on  Ta  soigneusement  nettoyé 
de  ses  graines  et  de  son  duvet  intérieur. 

Sauce  au  vin. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bon  vin  rouge  et 
un  quart  de  litre  d'eau,  5  jaunes  d'œuis,  2  onces  de 
sucre,  Técorce  d'un  citron  hachée,  un  peu  de  can- 
nelle. Mettez  le  tout  sur  un  feu  vif  et  tournez  la 
sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  s'épaissir; 
retirez-ia  et  servez. 
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Bœuf  ou  veau  en  roulade.  (Entrée.) 

Prenez  un  beau  morceau  sans  os  de  Tune  de 
ces  viandes,  ou  même  du  mouton,  coupez-le  en 

tranches  minces,  battez  ces  tranches  comme  pour 
laire  des  biftecks,  étendez  sur  un  des  côtés  de 
chacune  des  anchois,  du  persil,  du  basilic,  le 
tout  haché  très  lin  ;  ajoutez  du  sel ,  du  poivre  et 
du  macis,  coupez  autant  de  morceaux  de  lard 
que  vous  avez  de  tranches,  faites-en  des  lardons  de 
la  lonj^ueur  de  ces  tranches,  placez-en  sur  le  bord 
de  celles-ci 9  et  roulez  le  tout  de  manière  que  le 
lardon  se  trouve  au  centre  de  la  roulade;  faites- 
en  autant  à  toutes,  ficelez  de  gros  fil  et  faites-les 
revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu. 
Quand  elles  seront  bien  rissolées,  retirez-les;  met- 
tez dans  la  cuisson  une  cuillerée  de  farine,  laissez 
roussir,  puis  ajoutez  du  bouillon,  poivre,  sel.  Met- 
tez les  roulades  dont  vous  aurez  ôté  le  fil  dans  cette 
sauce,  pour  y  achever  leur  cuisson  ;  ajoutez-y  quel- 
ques tranches  de  citron,  et  servez  lorsque  les  rou* 
lades  seront  bien  chaudes. 

Ichusset'karpjen.  (Carpes  en  terrine.)  (E^atr.) 

Les  carpes  étant  écaillées,  vidées  et  coupées  en 
morceaux,  saupoudréz-les  de  sel  et  les  laissez  ainsi 
une  heure  ou  deux  pour  se  raffermir.  Alors  met- 
tez au  fond  d'une  terrine  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  4  anchois  hachés ,  et  par-dessus  les  mor- 
ceaux de  poisson  ;  ajoutez  une  demi-once  de  sucre 
fin,  une  once  de  câpres,  du  poivre  en  grains,  clous 
de  girofle,  macis,  etc.  Couvrez  le  tout  de  tranches 
de  citron ,  et  versez  dans  la  terrine  un  quart  de 
litre  de  bon  vin  rouge  et  autant  de  vinaigre;  cou- 
vrez la  terrine  bien  hermétiquement  au  moyen 
d^une  pâte,  et  faites  cuire  doucement. 
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Anguille  en  gelée. 

Faites  cuire  un  pied  de  veau  dans  un  litre  d'eau, 

laissez  réduire  à  moitié,  passez  à  travers  un  linge 
et  exprimez  fortement,  puis  laissez  reposer.  L'an- 
guille étant  dépouillée  et  coupée  en  tronçons,  fai- 
tes-la cuire  dans  un  court-bouillon  composé  d'eau, 
de  sel,  poivre,  raciaes.de  persil,  thym,  laurier, 
clous  de  girofle,  l'écorce  d'un  citron,  et  3  ou  4 
échalotes.  Le  poisson  cuit ,  laissez-le  refroidir 
dans  le  bouillon.  Quelques  heures  avant  de  servir, 
prenez  la  gelée  de  pied  de  veau  préparée,  ajoutez- 
y  un  verre  de  fort  vinaigre  blanc,  le  jus  de  deux 
citrons;  faites  chaulTer  le  tout,  et  passez  à  tra- 
vers un  tamis  de  soie  pour  que  la  gelée  soit  bien 
transparente.  Versez -la  tiè^e  sur  l'anguille  que 
vous  aurez  disposée  sur  un  plat  long,  en  rappro- 
chant les  tronçons.  On  garnit  le  plat  de  tranches 
de  citron  festonnées,  d'olives,  de  cornichons,  de 
cerises  au  vinaigre,  etc.j  on  sert  froid. 

Choux  à  la  viennoise.  (  Entrée.  ) 

Prenez  de  la  mie  de  pain  imbibée  de  lait, 
autant  de  chair  à  saucisses,  3  œufs,  du  sel,  poi- 
vre, muscade,  échalote;  mêlez  le  tout  ensemble. 
Faites  fondre  un  quarteron  de  lard  coupé  en  pe- 
tits morceaux,  et  poids  égal  de  beurre  frais;  fai- 
tes-y revenir  des  choux  bien  hachés;  quand  ils 
sont  à  demi  cuits,  retirez-les,  laissez  refroidir, 
mëlez-les  ensuite  avec  de  la  mie  de  pain  préparée. 
Beurrez  une  casserole,  saupoudrez-la  de  mie  de 
pain  rassis,  remplissez  la  casserole  ou  le  moule 
du  mélange,  et  faites  cuire  de  manière  à  faire  pren- 
dre couleur  à  la  mie  de  pain  qui  garnit  la  casserole. 

Pommes  de  terre  à  l allemande.  (  Ëntrem.^ 

Faites  frire  à  la  casserole  dans  du  beurre  de*|^* 
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tiies  tranches  de  pain  ei  des  pommes  de  terre  en 
tranches  déj  à  presque  cuites  dans  de  l'eau  et  du  sel  ; 
dressez-les  sur  un  plat  et  les  arrosez  d'une  bouil- 
lie à  la  fécule  de  pommes  de  terre }  saupoudrez 
de  sucre,  faites  prendre  couleur  sous  un  couTerde 
avec  feu  dessus. 

Aschkûcheu'-'Kugelhoff  de  Dresde* 

On  appelle  ainsi  tout  gâteau  où  il  entre  de  la  levure  y  et 
qui  se  cuit  dans  une  casserole  ou  un  moule. 

Prenez  un  demi-lilre  de  lait,  4  cuillerées  de 
bonne  levûre,  et  de  la  farine  de  quoi  former  une 
pâte  assez  molle;  faites  fondre  un  quarteron  de 
beurre,  incorporez-le  dans  la  pâle,  avec  5  œufs, 
4  onces  de  raisin  de  Corintbe,  4  onces  de  sucre 
en  poudre,  une  pointe  d'essence  de  rose,  un 
peu  de  macis,  et  le  zeste  d'un  citron  haché  j 
beurrez  un  moule  ou  une  casserole,  couvrez-le  à 
l'intérieur  d'amandes  hachées  fin.  Remplissez  le 
moule  seulement  à  la  moitié  et  laissez  lever  la 
pâte.  Pendant  qu'elle  monte  il  faut  bien  se  gar- 
der de  remuer  le  moule,  ainsi  que  durant  sa  cuis- 
son, qui  se  fera  au  four  ou  sous  le  four  de  cam- 
•  pagne.  11  ne  faut  pas  lever  ce  dernier  avant  uoe 
heure  et  demie,  temps  nécessaire  pour  la  cuisson. 

Ramequin  allemand. 

Faites  tiédir  dans  la  casserole  un  demi-lilre  de 
bon  lait,  et  y  ajoutez,  peu  à  peu,  en  tournant  tou-« 
jours  sur  le  feu,  jusqu'à  3  fortes  poignées  de  fa- 
rine; quand  cette  pâte  est  bien  liée  et  sans  gru- 
meaux, ajoutez  un  peu  de  sel,  un  morceau  de 
beurre,  un  quarteron  de  fromage  de  gru}'èreou  de 
parmesan,  ou  Tun  et  l'autre  ensemble,  mais  coupés 
en  petites  tranches  et  non  râpés;  tournez  encore 
votre  pâte  sur  le  feu  jusqu'à  mélange  par&it.  On 
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voit  que  la  pâte  est  cuite  lorsque,  en  la  tournant, 
elle  quitte  aisément  la  casserole.  Retirez  du  feu, 
môlez-y  encore  3  œufs  que  vous  avez  un  peu  bat- 
tus, et  tenez  votre  pâte  cliaude  jusqu'au  moment 
de  servir.  Prenez  alors  un  plat  qui  aille  au  feu  ou 
une  tourtière  que  vous  beurrez  bien;  versez -y  vo- 
tre pâte,  faites  feu  doux  dessous  et  feu  vif  dessus. 
En  40  minutes  le  gâteau  est  levé  comme  un  soufflé 
et  d'une  belle  couleur  dorce.  Il  faut  qu'il  soit  pri$ 
partout  et  qu'il  ne  coule  pas. 

Cerises  au  vinaigre. 

Déposez  dans  un  bocal  des  cerises  par  lits  entre- 
mêlés de  sucre  et  d'épices  jusqu'à  ce  que  le  vase 

soit  plein,  jetez  dessus  du  vinaigre  bouilli  avec  des 
écorces  de  citron  et  refroidi,  fermez  hermétique^ 
ment  le  bocal  et  conservez  dans  un  lieu  frais.  Voyez 

aussi,  pour  les  fruits  au  i>inaigrey  page  470. 

Bichof.  (Boisson  chaude.) 

Coupez  en  quatre  4  oranges  araères,  fendez-en 
légèrement  Técorce  avec  un  couteau }  faites  griller 
ces  morceaux  sur  un  feu  de  charbon  pas  trop  vif; 
jetez-les  alors  dans  un  pot  de  terre  avec  4  bouteil- 
les de  vin  blanc  fort,  et  laissez  infuser  une  nuit  sur 
les  cendres  chaudes ,  le  vase  bien  clos  ;  passez  le 
mélange  à  travers  une  serviette  et  ajoutez  2  livres 
de  sucre.  Employez,  si  cela  vous  convient,  de  la 
muscade  et  de  la  cannelle. 

Dreifutz  (trois-pieds),  boisson  chaude. 

Prenez  une  bouteille  de  vin  du  Rhin,  demi-once 

de  cannelle,  2  gros  de  vanille,  demi-livre  de  sucre; 
mettez  le  tout  sur  un  feu  vif.  Délavez  8  jaunes 
d'oeufe  avec  un  peu  de  vin  froid,  et  lorsque  celui 
de  la  casserole  bouillira,  versez-y  les  jaunes  d'œufs; 
laissez  cuire  quelques  minutes,  toujours  en  tour^ 
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nant  le  mélange,  que  vous  servirez  irès-châud  dans 
des  lasses  à  chocolat. 

Schatto»  (Boisson  chaude.) 
Délayez  peu  à  peu  avec  une  bouteille  de  vin  vieux 
4  œufs  entiers  et  i  jaunes,  ajoutez  demi-livre  de 
sucre,  de  la  cannelle,  versez  dans  un  poêlon  de 
terre,  placez-le  sur  le  feu,  tournez  vivement  le  mé- 
lange jusqu'à  ce  qu'il  monte,  dressez  cette  mousse 
dans  de  petits  pots  a  crème ,  et  servez  aussitôt. 


CUISINE  FLAMANDE. 

La  cubine  flamande  se  perd  tous  les  jours ,  et  se  voit 
remplacée  plus  qu'aucune  autre  par  la  cuisine  française. 
Voici  cependant  quelques  mets  encore  usitës  que  nous 
avons  recueillis  dans  le  pays,  pour  donner  le  moyen  de 
connaître  le  goût  flamand  et  de  produire  des  mets  où  se 
trouvent  mélangés  le  sel  et  le  sucre ,  les  viandes  r6ties  et 
les  pommes  cuites ,  etc. 

On  trouvera  page  1 80  la  côte  de  bœuf  à  la  flamande, 

fVaterzade  ou  WaUrzoo.  (  Potage  de  poisson.) 
Ce  mets  ressemble  beaucoup  au  bouille-baisse 

de  Marseille;  cependant  il  oUVe  quelque  différence, 
et  mérite  d'être  consigné  ici  pour  la  satisfaction 
des  amateurs  de  poisson  d*eau  douce.  C'est  le 
régal  du  dimanche  que  Ton  va  chercher  hors  la 
ville  et  près  d'une  rivière  où  Ton  choisit  soi-même 
le  poisson  chez  le  pécheur  (où  le  bouillon  est  tout 
prêt),  pour  le  voir  passer  de  Teau  vive  à  la  chau- 
dière, et  bientôt  dans  le  plat.  Préparez  par  tron* 
çons  2  ou  3  anguilles  grosses  comme  le  goulot 
d'une  bouteille,  faites-les  revenir  dans  du  beurre 
avec  un  ognon  coupé  en  dés  et  les  mettez  ensuite 
cuire  dans  un  litre  et  quart  d'eau ,  sel ,  beaucoup 
de  poivre  blanc,  macis,  sinon  de  la  muscade, 
2  feuilles  de  laurier,  un  clou  de  girolle,  zeste  de 
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cilron ,  desracines  de  persil;  quandiachairestcuite 
au  point  d^ètre  réduite  en  pâte,  et  que  le  bouil- 
lon est  réduit  des  deux  tiers,  passez  dans  un  ta- 
mis 9.reiiQetlez  à  feu  vif  et  faites  cuire  en  10  mi- 
nutes dans  le  bouillon ,  la  casserole  bien  close, 
les  bons  poissons  d'eau  douce  que  vous  aurez, 
tels  que:  petites  anguilles  coupées  en  2,  petits 
brochetons,  perchettes,  carpillons,  goujons,  bar- 
billons, etc.  Vous  avez  enlevé  d'avance  les  têtes 
et  queues  de  ces  petits  poissons  que  vous  avez  fait 
cuire  et  passées  avec  les  anguilles  et  d'autres  pois- 
sons, si  vous  en  avez  assez,  et  que  vous  vouliez 
faire  le  bouillon  plus  succulent*  Si  ces  poissons 
sont  trop  g^os ,  on  les  sert  par  tronçons  ;  mais  il 
est  mieux  de  n'avoir  que  des  petits  poissons,  et 
d'en  servir  à  chaque  personne  un  entier  de  chaque 
espèce*  Servez  très-chaud  en  place  de  potage,  et, 
selon  l'usage  flamand,  des  tartines  beurrées  sur 
une  assiette  à  part.  —  Si  l'on  a  de  l'eau  extraite 
des  moules,  on  la  joindra  au  bouillon,  auquel  elle 
donnera  beaucoup  de  goût,  ce  qui  évitera  d'y 
employer  autant  de  poisson.  —  Au  reste,  la  base 
principale  et  la  plus  délicate  de  ce  mets,  c'est 
l'anguille  et  le  brochet,  et  il  ne  doit  pas  y  être 
employé  de  poisson  coloré  qui  changerait  la  cou- 
leur blanche  qu'il  doit  avoir* 

Sauce  aux  œufs. 
Mettez  dans  une  casserole  4  jaunes  d'œufs, 
tranche  de  citron,  muscade  râpée,  sel,  un  peu  de' 
vinaigre,  un  bon  morceau  de  beurre;  tournez 
cette  sauce  sur  un  feu  doux  pour  la  faire  lier  sans 
qu'elle  bouille  et  cuise  trop* 

On  sert  cette  sauce  dans  une  saucière  pour 
manger  avec  turbot,  saumon,  cabillaud  et  autres 
poissons,  ou  \Am  avec  volaille  bouillie,  lan« 
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gues,  etc.,  froid  ou  chaud,  ou  bien  encore  avec 
une  tète  de  veau  servie  chaude. 

Marmelade  de  pommes.  (  Pour  entrée.  ) 

Pelez  des  pommes^  coupezJes  par  quartiers, 

supprimez  les  cœurs,  mettez-les  cuire  a  la  casse- 
role avec  sucre ,  cannelle,  raisin  de  Corinthe,  du 
vin  rouge  ou  blanc. 

On  sert  cette  marmelade  sous  un  rôti  quel- 
conque que  l'on. veut  donner  pour  entrée^  sous 
des  côtelettes ,  des  saucisses ,  etc. 

Quelques  personnes  servent  les  pommes  entières 
cuites,  comme  ci-dessus ,  mais  sans  raisin. 

On  fait  aussi  de  la  même  manière  des  marme* 

ladcs  de  poires. 

On  farcit  aussi  de  la  même  marmelade  une  oie 
ou  une  dinde  à  la  broche. 

Langue  de  bœuf  à  la  flamande.  (Entrée.  ) 

Faites  cuire  dans  Teau  avec  sel  pendant  2  heu- 
res une  langue  de  bœuf,  enlevez-en  la  peau  et 
l'appropriez}  metlez-la  revenir  dans  une  casserole 
avec  du  beurre,  ognon  en  tranches;  ajoutez  sel, 
deux  verres  de  bon  vin  rouge,  une  demi-livre  de 
raisin  sec, 2  tranches  de  citron,  une  cuillerée  de 
gelée  de  groseilles  ;  faites  prendre  goût  à  la  lan- 
gue dans  cet  assaisonnement  pendant  une  demi- 
heure,  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule  ou  de  la  fa- 
rine, et  servez. 

Un  déjeuner  de  Malines. 

Prenez  la  jambon  d'un  jeune  cochon,  faites-le 
cuire  comme  un  pot-au-feu ,  avec  un  pied  et  une 

oreille  du  même,  et  servez  froid  avec  sauce  ravi- 
gote à  part. 

Anguille  étuvée.  (Entrée.) 

'  Dépouillez  et  coupez  par  tronçons  une  an» 
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guUle  ou  plusieurs  petites;  mettez  revenir  dans 
la  casserole  du  beurre  »  une  grosse  poignée  d  V 
seille  hachée,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre; 
ajoutez  Tanguille  j  faites  cuire  et  servez  froid. 

Carpe  et  brochet  grillés.  (Entrée.) 

Videz  et  écaillez  une  carpe ,  mettez-la  sur  le 
gril,  et  posez  dessus  une  tranche  de  pain  de  sa 

grandeur  et  bien  beurrée,  avec  sel  et  poivre;  la 
carpe  étant  cuite  d'un  côté,  vous  la  retournez  et 
placez  de  Tautre  côté  une  autre  tranche  de  pain 
beurrée.  Faites  achever  de  griller  les  tranches  de 
pain  à  côté  de  la  carpe ,  et  servez-la  avec  ces  croû- 
tes,  le  tout  bien  arrosé  de  jus  de  citron. 

Sole  grillée.  (Entrée.) 

Mettez  du  beurre  à  la  casserole  avec  une  écha- 
lote hachée  fîn ,  faites  frire  un  peu.  Vous  avez 
nettoyé  et  bien  ratissé  une  sole  sans  en  enlever  la 
peau,  farinez- la  et  la  mettez  au  fond  de  la  casse- 
role en  y  ajoutants  cuillerées  de  vin  blanc,  sel, 
poivre,  muscade;  faites  cuire  et  servez  arrosé  de  jus 
de  citron.  On  prépare  de  même  tout  poisson  plat. 

Petits  Choux  rouges.  (Entremets.) 

Quand  le  chou  rouge  a  commencé  à  former  sa 
tète,  on  la  coupe,  la  plante  se  ramifie,  et  il  en 

renaît  plusieurs  autres  petits  choux,  très-délicats, 
durs,  et  que  Ton  sert  accommodés  comme  il  est 
dit  aux  Choux  rouges  en  quartiers^  page  322 , 
mais  en  les  conservant  entiers. 

Choux  rouges  aux  pommes •  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  chou  rouge  éplu- 
ché et  lavé;  mettez  assez  d'eau  pour  Ten couvrir; 
ajoutez  A  ou  5  pommes  fermes,  pelées,  et  dont  vous 
avez  enlevé  les  cœurs,  du  beurre  ou  de  la  graisse, 
sel»  poivre,  girofle  ;  faites  cuire  au  moins  3  heu- 
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res  à  petit  feu.  Au  moment  de  servir,  vous  liez  la 

•  sauce  d'une  cuillerée  de  vinaigre,  autant  dégelée 
de  groseilles  y  un  peu  de  fécule,  et  servez. 
Ragoût  d'asperges.  (Entremets.) 
Coupez  la  partie  tendre  des  aspet'ges  de  ma- 
nière à  en  faire  des  morceaux  de  3  centimètres  ; 
faites-les  cuire  dans  de  Teau  et  du  sel;  hachez 
(in  du  persil  avec  quelques  feuilles  de  laitue, 
de  jeunes  ognons,  mettez  dans  la  casserole  avec 
beurre,  un  peu  d*eau,  sel,  muscade,  poivre, 
pincée  de  farine;  le  tout  étant  cuit  faites-y  reve- 
nir les  asperges,  et  servez. 

Pourpier»  (£ûtremets.  ) 

Le  pourpier  est  une  plante  qui  était  d'un  grand 

usage  autrefois  en  France,  et  que  Ton  y  oublie 
depuis  longtemps.  L'usage  du  pourpier  s'est  ce* 
pendant  conservé  en  Flandre,  et  l'on  en  consomme 
beaucoup  dans  Télé. 

On  récolte,  avant  la  Uoraison,  l'extrémité  des. 
branches  qui  contient  5  ou  6  feuilles;  on  lave  et 
on  fait  blanchir  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel. 
Faites  égoutter;  mettez  dans  une  casserolë  avec 
beurre,  très-peu  de  sel  et  poivre,  liez  d'une  pin- 
cée de  farine  ou  d'un  jaune  d'œuf  j  servez. 

Choux  çerts  conservés. 

Nettoyez,  lavez  et  coupez  en  4  des  choux  frisés 
encore  petits  et  verts ,  placez-les  dans  un  pot  de 
grès,  et  saupoudrez-les  de  sel  et  de  poivre  en  grains, 
tassez-les  bien,  versez  un  litre  d'eau  pour  faire 
la  saumure ,  laissez  reposer  2  jours  avec  un  ob- 
jet pesant  dessus  pour  les  tasser,  versez  sur  le 
bord  du  pot  3  centimètres  de  beurre  fondu  pour 
intercepter  l'air  et  aider  à  la  conservation. 

On  les  accommode  comme  la  choucroute. 
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Tarte  d'amandes. 

Faites  une  croule  composée  d'une  livre  de  fa* 
fine  et  demi-livre  de  beurre,  très-peu  de  sel,  un 
peu  d'eau,  un  petit  \ene  d'eau-de-vie,  un  seul 
jaune  d'œuf  ^our  lier  la  pâte;  pétrissez  le  tout  à 
froid,  et  garnissez-en  une  tourtière  en  en  réservant 
de  quoi  faire  un  couvercle.  Prenez  25  jaunes 
d'œufs,  demi-livre  d'amandes  dont  vous  avez  en- 
levé la  peau  à  Teau  chaude,  et  que  vous  avez 
pilées  en  pâte,  demi-livre  de  sucre  en  poudre; 
mêlez  le  tout  et  battez  dans  un  lieu  froid  comme 
on  fait  pour  des  œufs  à  la  neige;  versez  aussitôt 
dans  la  croûte,  couvrez  du  couvercle  de  pâte  que 
vous  collez  autour;  laites,  avec  un  couteau,  quel- 
•  ques  incisions  sur  le  couvercle  pour  aider  au  ren- 
flement de  ce  gâteau ,  qui  s'élève  beaucoup  pendant 
la  cuisson  à  un  four  très-doux  ou  sous  le  four  de 
campagne;  servez  chaud  ou  froid. 


CUISINE  POLONAISE. 

Après  avoir  ajouté  aux  nombreuses  recettes  françaises  de 
cet  ouvrage  uu  extrait  des  cuisines  anglaise,  aliemande,  ita- 
lienne, provençale,  etc. ,  nousn'avons  pas  désiré  sans  raison  y . 
ajouter  la  cuisine  polonaise,  car  elle  porte  un  caractère  qui 
lui  est  propre  et  qui  se  confond  peu  avec  celle  de  l'Alle- 
magne,  sa  voisine. 

On  y  remarque  l'emploi  tris-fréquent  de  la  farine,  des 
gruaux  mêlés  avec  les  viandes,  les  choux,  la  choucroute  po- 
lonaise, le  lait  caillé  doux  et  aigre,  le  raifort  sauvage, 
remploi  des  épices  poussé  à  l'excès,  les  marinades  et  salai- 
sons, un  £ïrand  usage  de  hachis  et  farces.  On  y  pense 
peu  à  la  pomme  de  terre,  mais  beaucoup  aux  concombres 
marinés,  qui,  chose  surprenante,  la  remplacent  et  font  une 
bonne  partie  de  la  nourriture  du  pauvre.  Les  chotodriec  ou 
soupe  froide,  et  même  à  la  glace,  sont  d'un  usage  très- fré- 
quent. Les  babkuj  le^ikluski^  nalesniki  ypiroski^zraxi^ 
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le  rôti  auxhussard&,  dont  nous  allons  donner  ks  recettes, 
sont  très-variés  et  très-usités. 

Et  l'on  ne  devra  pas  infifrer  des  mélanges,  qui  paraîtront 
pent-étre  hétéroclites  en  Ksant  ces  recettes ,  que  les  mets 

auraient  quelque  chose?  de  repoussant  pour  notre  goût,  à 
nous  qui  sommes  habitués  à  la  cuisine  française  :  tout  cela 
est  plus  en  liarmoiiie  que  l'on  ne  pense,  et  les  cuisiniers  po- 
lonais seraient  très-bien  accueillis  s'iU  pouvaient  souvent 
noiH  servir  «  un  plat  de  leur  métier.  » 

Geui  qui  ont  connu  les  fils  et  les  petits-fils  des  Polonais 
du  xviii*  siècle  pourront  savoir  d'eux  que  leurs  pères  et  afeux 
étaient  de  joyeux  convives  et  de  joyeux  amphitryons,  qui 
passaient  leur  vie  à  table  et  savaient  choisir  les  bons  mets. 
L'esprit  et  les  usages  de  la  chevalerie  existaient  là  encore  il 
y  a  peu  de  temps.  Les  chasses  et  les  jeux  (Guerriers  enga- 
tïeaient  dans  des  exercices  violents  dont  la  fatigue  exii^eait 
une  salutaire  réparation  que  Pon  trouvait  dans  les  produits 
substantiels  dune  cuisine  où  tout  abondait^  et  où  l'appétit 
était  encore  stimulé  par  l'art  des  cuisiniers. 

Il  est  certains  faits  dans  ces  usages  que  nous  ne  saurions 

nous  priver  de  rapporter. 

Dans  la  première  moitié  du  dernier  siècle,  surtout,  on 
peut  dire  sans  exagération  qu'on  ne  faisait  que  célébrer  des 
festins  ;  et  il  ne  fallait  pas  être  riche  pour  jouir  de  ce  plai- 
sir :  l'hospitalité  était  dans  les  coutumes  du  pays^  mais  les 

Srands  seigneurs  la  pratiquaient,  on  peut  dire  avec  excès, 
ans  rintérét  de  leur  ambition  ;  diacun  cherchait  à  se  iaire 
un  parti  nombreux.  On  ne  vendait  pas  son  vote,  mais  on 
s'attachait  à  une  famille  où  l'on  trouvait  jour  et  nuit,  et  à 
toute  occasion  d'anniversaires  ou  d'événements  publics  ou 
privés,  les  tables  couvertes,  et  un  accueil  encourageant. 
Dans  la  salle  du  festin,  la  statue  de Bacchus ,  monté  sur ud 
tonneau  d'argent  aux  cerceaux  d'or,  semblait  inviter  au  nom 
du  maître  ses  clients  et  les  amis  de  leurs  amis.  Les  serviteurs 
avaient  ordre  de  ne  rien  épargner  :  on  leur  répétait  sou- 
vent ;  «  Mieux  vaut  un  écu  de  dépense  qu'un  liard  de 
honte.  »  Pourtant  c'était  une  habitude  pour  les  pauvres 
de  porter  une  cuillère  à  la  çeinture ,  ou  d'en  tailler  une  de 
bois  à  table ,  tant  le  service  le  plus  riche  avait  peine  i 
suffire.  —  Le  vin  de  Hongrie  coulait  avec  profusion  :  on 
commençait  parr  des  verres  ordinaires  et  on  augmentait  le 
calibre  jusqu'à  l'arrivée  du  hanap  de  2  litres ,  bocal  qiill 
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^    &llait  araler  d'un  seul  trait  $  personne  n'y  pouvait  ëchap- 
^  per;  si  on  hésitait,  si  on  se  reposait,  un  page  était  là  <jni 
profitait  du  moindre  geste  pour  remplir  le  hanap,  et  le 

soin  de  le  cacher  sous  la  table  même  ne  garantissait  pas  de 
cette  inondation  enivrante,  qui  fut  souvent  fatale. 

De  tels  festins  ne  devaient- ils  pas  porter  à  une  gour- 
mandise outrée,  et  devions-nous  négliger  de  faire  connaître 
les  prbduits  de  la  cuisine  d'un  peuple  qui  pratiquait  à  la 
fois  av^c  tant  de  distinction  Tart  de  manger  et  celui  de  se 
battre  en  vaillants  guerriers? 

Chotodriec  ou  soupe  à  la  glace. 

Faîtes  bouillir  un  litre  de  jus  de  concombres 
marinés  {voyez  les  concombres  mari  nés  ci-aprèô) 
avec  du  levain  de  farine;  quand  il  refroidit,  vous 
mouillez  d'un  litre  de  lait  caille,  l  ailes  bouillira 
part,  dans  de  Teau,  une  jeune  betterave  hachée 
mince  et  la  mettez  dans  la  soupe  avec  du  jus  de  sa 
cuisson  pour  la  colorer.  Coupez  en  rouelles  4  œufs 
durs  9  ajoutez  de  la  civette  et  du  fenouil  haché 
mince,  de  la  chair  d'écrevisses,  des  tranches  de 
iîoncombres.  Servez  celte  soupe  sans  pain,  avec 
des  morceaux  de  glace  pour  la  rendre  plus  froide. 
—  On  peut  supprimer  la  betterave  et  mettre  en 
place  de  Toseille  hachée  et  un  peu  revenue  dans  le 
beurre. 

Soupe  à  la  glace  simplifiée.  Mêlez  ensemble  lait  . 
caillé  j  jus  de  concombre  écrasé ,  fenouil  et  civette 
hachés,  un  peu  d'oseille  hachée  revenue  dans  le , 
beurre,  tranches  minces  de  concombres,  des  œufs 
durs  coupés  en  rondelles ,  au  moment  de  servir 
glace  écrasée  dans  un  torchon.  —  Le  melon  rem- 
place avec  succès  le  concombre. 

Barszcz  ou  soupe  aigre  au  bouillon. 

Mettez  à  la  marmite  8  livres  de  bœuf,  2  livres 
de  côtes  de  porc  fumé,  demi-livre  de  jambon,  une 
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trentaine  de  morilles,  ognons,  poireaux.  Vous  y 

versez  une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Quand 
tout  cela  sera  cuit,  passez  le  bouillon  et  y  ajoutez 
un  lièvre,  une  poule  et  un  canard  cuits  à  la  broche, 
afin  de  donner  bon  goût  et  belle  couleur,  et  encore 
une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Faites  bouillir 
un  quart  d'heure,  passez  de  nouveau  le  bouillon, 
ajoutez  quelques  blancs  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau,  faites  jeter  un  bouillon  pour  pouvoir  tirer  à 
clair,  passez  encore;  coupez  les  viandes  bouillies 
et  les  servez  avec  le  bouillon  garnies  de  morilles, 
ognons ,  des  tranches  de  betteraves  entremêlées 
avec  du  céleri  et  des  branches  de  persil,  le  tout  cuit 
a  l'avance,  du  fenouil,  saucissons  grillés  et  bou- 
lettes de  godiveau. 

Manière  de  faire  le  jus  de  betteraves,  très-usité 
en  Pologne.  —  Lavez  et  ratissez  des  betteraves; 
coupez-les  en  A  en  longueur  et  les  mettez  dans  un 
pot  que  vous  remplissez  d'eau  tiède  et  entretenez 
à  une  chaleur  douce 'pendant  3  ou  4  jours;  ce  jus 
acquiert  une  saveur  aigrelette  agréable.  On  em- 
ploie ensuite  les  betteraves  à  divers  usages.  On  en 
coupe  des  iilets  que  Ton  ajoute  au  barszcz.  —  Bien 
entendu  que  Ton  peut  faire  ce  potage  avec  beau- 
coup moins  de  viande,  et  il  sera  toujours  barszcz 
s'il  est  l'ait  avec  le  jus  de  betterave. 

Soupe  damandes  à  la  montagne» 

Pelez  2  poignées  d'amandes  et  les  pilez  dans  un 
mortier,  en  y  joignant  du  lait  successivement  jus- 
qu'à un  litre  et  demi;  faites-les  bouillir  dans  ce 
lait  et  passez  au  tamis.  Faites  bouillir  encore  avec 
du  sucre  sur  lequel  vous  avez  i^âpé  le  zeste  d'un 
citron.  Versez  une  moitié  de  ce  bouillon  sur  des 
croûtons  grillés.  Battez  8  jaunes  d'œufs  et  conti- 
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nuez  à  battre  en  neige  avec  du  chocolat,  et  faites- 
en  une  pyramide  ou  montagne  sur  le  potage. 

Concombres  marines.  (Hors-d'œuvre.) 

Ceci  est  un  mets  de  hors-d  œuvre  qui  ne  manque  ja* 
mais,  en  Pologne,  sur  aucune  table^  depuis  la  plus  paiiyré 
jusqu'à  la  plus  riche.  On  Vy  trouve  aussi  fréquemment 
ijne  la  pomme  de  terre  en  Angleterre^  et  elle  en  tient  • 
lien  en  quelque  sorte  chez  les  pauvres  gens. 

On  nettoie  avec  un  linge  des  concombres  en- 
core verts  de  grandeur  moyenne ,  et  on  les  met  à 
ressuyer  pendant  24  heures  dans  un  endroit 
chaud  et  sec.  On  prépare  un  tonneau  défoncé  par 
un  bout  qui  ait  contenu  du  vin  blanc  et  qui  soit 
bien  écbaudé.  On  y  forme  au  fond  un  lit  de  con- 
combres, puis  dessus  un  lit  de  fenouil  haché,  des 
feuilles  de  cerisier  avec  coriandre  un  peu  écrasée. 
On  verse  alors  de  l'eau  salée  qui  a  bouilli  et  re- 
froidi, on  referme  le  tonneau  avec  le  plus  grand 
soin ,  on  le  place  dans  un  endroit  frais  sur  deux 
pièces  de  bois  ;  on  le  remplit  d'eau  froide  qui  ait 
bouilli,  si  on  s'aperçoit  qu'il  se  vide;  on  le  re-  ^ 
tourne  tous  les  joiurs»  et  on  enlève  le  moisi  s'il  s'en 
formait  à  l'extérieur.  —  On  l'entame  au  bout  de  2 
ou  3  mois ,  et  on  recouvre  de  planches  et  d'un 
poids  comme  on  fait  pour  la  choucroute,  p.  323. 
—  L'eau  doit  être  assez  salée,  mais  ne  doit  pas 
Tètre  excessivement,  puisque  les  pauvres  gens  y 
trempent  leur  pain  pour  lui  donner  de  la  saveur. 

Bai  fort.  (Hors-d'œuvre.) 

^  Le  raifort  est  une  plante  dont  on  emploie  la  ra- 
cine que  l'on  râpe  ou  que  l'on  ratisse  avec  un  cou- 
teau pour,  cette  râpure,  être  servie  crue  sur  un  * 
hors-d'œuvre  à  côté  des  viandes  bouillies  et  rôties. 
Il  est  d'un  grand  usage  eh  Pologne  sous  la  forme 
suivante.  — •     Râpé  et  cuit  dans  du  bouillon , 
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VOUS  le  liez  de  2  jaunes  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau ^  une  pincée  de  farine,  et  saupoudrez  de 
muscade.  —  2^  Employez  du  lait  caillé  au  lieu 
d'eau  et  2  amandes  hachées.  Voyez  la  receUe  alle- 
mande, p.  &29. 

Zrazy.  (Entrée.) 

Ck>upez  par  tranches  très^minces  du  maigre  de 
bœuf;  saupoudrez  de  sel  et  battez  pour  aplatir. 

Faites  à  part  une  farce  ou  hachis  bien  mêlé  de  ^ 
bœuf  bouilli,  chair  à  saucisse,  persil  et  zeste 
de  citron  hachés  fin,  3  œufs,  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  du  lait  et  égoutlce,  un  peu 
de  lait  caillé.  Étendez  de  cette  farce  sur  chaque 
tranche  de  bœuf  que  tous  roulez,  ficelez  et  mettez 
dans  la  casserole  avec  laurier,  zeste  de  citron, 
ognon  piqué  de  clous  de  girofle,  gros  poivre,  gin-  • 
gembre,  bouillon,  vinaigre  et  vin;  couvrez  et&i- 
les  cuire;  à  moitié  de  la  cuisson,  vous  ajoutez  un 
.  roux.  Étant  cuit,  vous  passez  la  sauce  et  la  servez 
sous  vos  tranches  roulées  que  vous  avez  déficelée^* 

Rôti  aux  hussards.  (  Entrée.) 

Faites  saisir  à  la  broche  et  rôtir  à  moitié  un 

aloyau  ou  un  (ilet  de  bœuf  en  l'arrosant  de  beurre, 
écrasez  et  exprimez  le  suc  de  12  ognons  moyens; 
ajoutez-y  de  la  mie  de  pain ,  une  livre  de  beurre 
frais,  sel,  poivre  ;  faites  un  roux  et  y  versez  le  tout 
en  mouillant  de  bouillon.  Quand  celte  sauce  aura 
mijoté  5  minutes ,  mettez-y  votre  rôti  coupé  par 
tranches  et  faites-l'y  achever  de  cuire;  passe*  la 
sauce,  liez-la  de  3  jaunes  d'œufs,  et  servez-la  sur 
les  tranchas  dressées  en  couronne. 

Filet  de  bœuf  mariné.  (  Entrée.) 

Frottez  de  sel  un  filet  de  bœuf  et  le  laissez  4 
heures,  après  quoi  vous  le  mettez  pendant  3  jours 
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dans  une  marinade  faite  de  vinaigre,  vin  et  eau  en 
parties  égales,  ognons  piqués  de  clous  de  girofle, 

laurier,  basilic,  tranches  de  citron,  sarriette,  thyna, 
genièvre,  gingembre;  faites  bouillir  et  versez  sur 
le  filet  ;  chaque  jour  faites  encore  bouillir  la  ma* 
rinade  et  la  versez  sur  le  filet  2  ou  3  fois  ;  piqnez- 

'  le  avec  des  iilets  d'anchois,  et  le  placez  sur  le  feu 
dans  une  daubiére  sur  des  tranches  de  lard  avec 
un  peu  de  la  marinade;  couvrez  de  tranches  de 
lard  et  de  papier.  Mouillez  souvent  avec  de  la  ma- 
rinade et  du  lait  caillé.  Quand  il  sera  cuit,  faites 
une  sauce  avec  deux  cuillerées  de  farine  que  vous 

'  tournez  dans  du  lait  caillé,  ajoutez  de  la  marinadci 
beurre,  anchois  hachés;  foi  tes  cUure  cette  sauce  » 
passez-la  9  ajoutez  des  câpres^  et  la  servez  sous  le 
iilet. 

Cuisse  de  veau  lardée  au  lait  caillé.  (Entrée  et 

relevé.) 

Battez  et  nettoyez  de  ses  peaux  et  nerfs  un  cuis- 
sot de  veau,  piquez-le  de  lard  gras,  placez-le  dans 

.  une  terrine  et  versez  dessus  un  bon  verre  de  vi-< 
naigre  que  vous  avez  fait  bouillir  un  (|uart  d'heure 
avec  sel,  poivre,  girotle,  laurier,  tranches  de  ci- 
tron, estragon  ;  laissez  mariner  une  heure.  Hettei- 

*  le  dans  une  marmite  où  vous  lui  ferez  prendre 
couleur  avec  du  beurre,  après  quoi  vous  y  verse- 
rez la  moitié  du  jus  de  la  marinade,  un  peu  de 
bouillon,  3  quarts  de  litre  de  lait  caille,  un  roux 
fait  à  part,  des  échalotes  hachées  mince,  les  tran- 
ches de  citron  et  le  laurier  de  la  marinade;  faites 
achever  de  cuire  et  passez  la  sauce  en  y, ajoutant 
un  peu  de  sucre  en  caramel. 

Chapon  aux  pommes.  (Entrée  et  relevé.) 
Sur  une  grande  et  solide. fcHiille  de  papier,  vous 
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étendez  des  tranches  minces  de  lard,  de  citron, 
d'ognons,  de  carottes,  sel,  poivre,  épices,  clous 
de  girofle  ;  placez-y  votre  chapon  et  Tenveloppez 
de  ce  papier  et  garniture;  ficelez  solidement,  em- 
brochez et  faites  rôtir.  Épluchez  et  coupez  par 
morceaux  iO  ou  42  pommes  que  vous  faites  cuire 
avec  6  onces  de  sucre  sur  lequel  vous  avez  frotté 
récorce  de  2  oranges,  faites  cuire  avec  le  jus  de 
ces  oranges,  et  servez  cette  compote  sous  le  cha- 
pon dégagé  de  tous  ses  ingrédients. 

Choucroute  préparée  en  24  heures. 
Mettez  vos  choux  découpés  fin  dans  une  terrine  | 
et  les  saupoudrez  de  graine  de  fenouil,  de  cumin,  * 
d'un  peu  de  genièvre,  de  sel;  arrosez  d'un  peu  de 

vinaigre  et  chargez-les  d'une  pierre.  ; 

Salade  chaude  de  chou  rouge. 

Hachez  un  chou  ronge  en  longs  lilets-,  faites 
fondre  du  lard  ou  de  la  graisse  d'oie  ;  assaisonnez 
de  vinaigre,  sel,  poivre  ;  faites  chauffer  et  y  m^- 
lez  le  chou  amortir  doucement  j  mêlez  2  jaunes 
d'œufs  au  moment  de  servir. 

Kluskis  de  viande  frite. 
Hachez  mince  un  kilogr.  de  maigre  de  porc 
frais  et  y  mêlez  du  pain  trempé  de  vin  et  égoutté, 
zeste  de  citron,  sel,  poivre  ;  faites-en  des  boulettes  1 

aplaties,  que  vous  panez  et  faites  frire. 

Khiskis  ou  houlettes  de  pâte.  (Entremets.  ) 

Faites  une  pâte  peu  épaisse  de  farine,  eau  tiède 
et  œufs,  de  la  levûre  de  bière,  sel  et  sucre;  placez-  j 
la  dans  un  endroit  chaud  pour  la  faire  renfler, 
déchirez-en  avec  les  doigts  des  morceaux  pour 
en  faire  des  boulettes,  que  vous  laissez  reposer 
sur  la  table  pour  renfler  encore.  Jetez-les  à  Teau 
bouillante  salée,  où  elles  renfleront  encore  beau- 
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coup;  quand  elles  sont  toutes  cuites,  vous  les 

dorez  de  beurre  roussi  et  servez. 

Kbiskis  au  fromage  à  la  crème.  (  Entremets.) 
Mêlez  ensemble  demi-livre  de  beurre,  6 œufs,  G 
grandes  cuillerées  de  fromage  à  la  crème,  muscade, , 
sel,  sucre,  mie  de  pain  et  de  la  crème  s'il  en  faut 
pour  éclaircir  ;  frottez  vos  mains  de  farine  et  faites 
des  boulettes  rondes  ;  faites  cuire  dans  Feau  bouil- 
lante salée,  faites  égoulter,  dorez-les  de  beurre 
roussi  et  servez. 

Boudin  de  sarrasin. 
Faites  cuire  à  moitié  du  gruau  de  sarrasin  dans 
de  l'eau  et  du  lard  ;  coupez  ensuite  le  lard  et  sa 
couenne  en  petits  dés,  assaisonnez  de  thym,  per- 
sil ,  poivre  ;  mêlez  le  tout  et  l'enlonnez  dans  des 
boyaux  de  cochon,  achevez  de  cuire  dans  le  reste  du 
bouillon  j  ensuite  faites  griller  au  moment  de  servir. 

Pommes  de  terre  à  la  polonaise.  (  Entremets.  ) 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  et  du  sel,  pelez-les, 
coupez-les  par  tranches  épaisses  et  les  servez  sous 
une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  avec  des  corni- 
chons coupés  par  filets,  et  les  filets  ensuite  eu 
travers ,  pour  faire  de  petits  morceaux  et  rem- 
placer les  câpres. 

Piroski  sernikis  ou  Piroski  au  fromage. 
Mélangez  1  kilogr.  de  froqoage  à  la  crème  avec 
3  quarts  de  livre  de  mie  de  pain,  6  œufs,  1  once  de 
sucre,  un  peu  de  crème,  4  onces  de  raisin  de  Go- 
rinthe,  muscade,  sel,  autant  de  farine  qu'il  en  faut 
pour  faire  des  boules  que  vous  aplatissez  et  faites 
frire  dans  du  beurre  ou  du  saindoux. 

Nalesnikis.  (Crêpes  polonaises.) 
Mélangez  et  battez  8  œufs  avec  3  quarts  de  lilro 
de  lait  ou  de  crème,  2  onces  de  beurre  frais  fondu, 
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muscade  râpée,  zeste  de  citron  rApé  sur  du  sucre, 

un  peu  de  sel,  10  onces  de  farine.  Mettez  dans  la 
poêle  ua  peu  de  beurre  ou  de  saindoux  comme 
pour  les  crêpes  françaises;  mais,  aussitôt  la  pâte 
versée,  semez-y,  si  vous  voulez,  des  grains  de  raisin 
de  Coriotbe,  retournez,  faites  cuire,  placez  sur  une 
assiette,  saupoudrez  de  sucre,  roulez  la  crêpe  avec 
une  fourchette  à  2  longues  dénis,  et  servez  brûlant.  - 
Nalesnikis  aux  confitures.  • 

Étant  faites  comme  ci-dessus,  lsûssez*les  refroi-' 
dir,  étendez  dessus  telle  marmelade  que  vous  vou- 
drez» avec  de  petits  morceaux  de  beurre  \  placez- 
les  les  unes  sur  les  autres  dans  un  moulç  où 
vous  versez  une  sauce  faite  de  7  jaunes  d'œufs, 
2  blancs  battus  en  neige,  demi-litre  de  lait,  sucre; 
mettez  cuire  lentement  au  four  ou  sous  le  four 
de  campagne,  ou  avec  le  coufercle  de  tôle  et  feu 
dessus  et  dessous;  renversez  le  moule  sur  le  plat 
et  l'enlevez  pour  servir.  On  les  sert  ensuite  une  à 
une  dans  les  assiettes. 

On  peut  aussi  rouler  ces  crêpes  enduites  de  con- 
fitures et  couper  les  rouleaux  par  tranches  qui  se 
déroulent  en  filets  et  se  placent  daiis  le  moule 
comme  des  macaronis,  avec  la  sauce  ci-dessus. 

Pains  de  gingembre. 

Faites  fondre  sur  le  feu  du  miel  avec  de  la  cas- 
sonade, et  écumez;  ajoutez  des  amandes  coupées 
en  4,  des  clous  de  girotle  concassés,  muscade, 
poivre,  gingembre,  écorce  de  citron  confit  coupée 
en  fdels;  mêlez  et  pétrissez  avec  autant  de  farine 
qu'il  en  faudra  pour  une  pâle  épaisse;  faites-en 
des  petits  pains  moulés  ou  non,  faites  cuire  au  four 
et  les  dorez  avec  de  Teau  et  du  miel. 

Babka,  (Dessert.) 

Battez  8  œufs  dans  2  litres  de  lait  et  un  jus  de 
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citron,  ce  qui  fera  un  fromage  que  vous  égoutterez 
et  presserez;  mêlez-le  de  mie  de  pain  trempée  de 
crème  et  pressée-,  ajoutez  10  onces  de  beurre,  20 
jaunes  d'œufs.  Il  faut  mêler  continuellement  pen- 
dant 3  quarts  d'heure  en  agitant  toujours  dans  la 
même  direction,  de  droite  à  gauche  ou  de  gauche 
à  droite,  sans  changer.  Alors  on  ajoute  du  fromage 
à  la  crème  bro^é,  4  onces  d'amandes  hachées  et 
42  blancs  d'œufs  battus  en  neige.  On  verse  dans 
un  moule,  peu  à  peu,  en  laissant  de  Tintervalle 
pour  que  la  pâte  rentle  à  mesure.  Faites  cuire  au 
four  dans  un  moule  bien  beurré,  et  poudrez  abon- 
damment  de  sucre  en  sortant  du  four.  —  Le  moule, 
en  Pologne,  se  fait  très*haut  et  étroit,  de  maniéré 
à  former  un  gâteau  de  près  d'un  mètre  de  haut. 
De  plus,  avec  la  même  pâte,  on  fait  un  couvercle 
qui  déborde  en  dessus  et  tombe  d'un  côté  plutôt 
que  de  l'autre,  de  manière  que  le  gâteau  a  quel* 
que  ressemblance  avec  une  vieille  bonne  femme 
qui  laisse  tomber  sa  tète.  De  là  le  nom  de  babka^ 
vieille  femme.  C'est  aus^i  l'origine  du  baba  des 
pâtissiers  français. 

Babka  au  lait  caillé.  (Dessert.) 
Battez  16  jaunes  d'œufs  dans  un  litre  et  demi 
de  lait  caillé  avec  2  cuillerées  de  farine,  autant  de 
sucre,  le  zeste  d'un  citron  bâché;  tout  étant  bien 
mêlé,  ajoutez  42  blancs  d'œufs  en  neige,  faites 
cuire  au  four  dans  un  moule  bien  beurré,  et  sau- 
poudrez de  sucre  en  sortant  du  four. 

Bahka  aux  prunes.  (Dessert.) 
Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  60  prunes 
belles  et  mûres,  de  manière  à  pouvoir  plus  fa- 
cilement enlever  la  peau  ;  ôtez  aussi  les  noyaux. 
Faites-les  bouillir  avec  sucre,  vin  et  écorce  de  ci- 
tron. Mêlez  12  jaunes  d'œufs  avec  du  sucre,  2  on- 
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ces  d^amandes  bâchées,  deiiii<>livre  de  beurre  manié 
(l'un  peu  de  farine  et  roulé  sur  la  table,  8  cuille- 
rées de  mie  de  pain ,  6  blancs  d'oeufs  battus  en 
neige  et  les  prunes  refroidies.  Faites  cokre  comme 
les  précédents. 

Le  babka  est  ud  mets  éminemment  polonais,  et 
il  s'en  fait  plus  de  cent  sortes  k  toutes  sortes  <te 
fruits,  aux  légumes  et  aux  poissons. 


CUISINE  RUSSE. 

Nous  n'avons  guère  recueilli  de  mets  de  la  cuisine  russe, 
qui ,  d'ailleurs,  offre  peu  d'intérêt.  —  Dans  les  villes,  les 
cuisines  française  et  anglaise  composent  les  festins  et  les 
repas  ordinaires. —  Dans  le  peuple  on  consomme  beaucoup 
de  porcs  et  d'oies  dont  on  fume  les  viandes,  beaucoup  de 
subitances  coniites  au  vinaigre,  telles  que  poissons,  bette- 
raves  et  concombres  {agcurei)^  de  cnoncroute,  de  pâtes 
frites  dans  la  graisse  de  porc  et  d'oie ,  des  soupes  de  farines 
fermentées  aigres.  ~  Ce  n'est  plus  là  un  peuple  de  cheva- 
liers viveurs,  mais  une  race  aétres  qui  mangent  «  pour 
vivre  »  quoiqu'avec  voracité. 

Ichye.  (Pot-au-feu  russe,) 
Mettez  dans  une  casserole  de  l'eau  comme  pour 

un  pot-au-feu,  i  livres  de  poitrine  de  mouton,  2 
branches  de  fenouil  longues  comme  la  main,  20 
grains  de  poivre,  sel  :  faites  écumer  ;  quand  Teau 
bout,  ajoutez  un  gros  chou,  puis  40  petites  ca- 
rottes et  6  ognons  coupés  par  petits  morceaux 
grands  comme  des  dés  ;  ajoutez  demi-livre  d'orge 
perlé,  ou  de  semoule  ou  de  gruau  de  blé;  faites 
cuire  3  heures,  mettez  une  livre  de  pruneaux, 
faites  cuire  encore  une  heure  et  servez  en  potage: 
la  viande  à  part  en  relevé.  Ce  potage  est  le  plus 
en  usage,  c'est  le  vrai  pot-au-feu  russe. 

Koulbac.  (Pâté  russe.) 
Ajfez  de  la  pâte  à  brioche,  que  vous  n'employez 
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que  le  lendemain  du  jour  où  elle  a  été  faite.  Fai- 
tes-en, en  Taplatissant  avec  la  main,  une  abaisse 
d'un  centimètre  d'épaisseur  et  du  diamètre  du 
pâté.  Posez-la  sur  une  feuille  de  papier  beurré , 
et  sur  une  plaque  de  four.  Vous  aurez  fait  crever 
très-épais  du  riz  au  bouillon  gras,  ayez  la  même 
quantité  de  jaunes  d'œufs  dura  hachés;  ayez  du 
tendre  de  viandes  de  boucherie,  ou  chairs  de  vo- 
lailles ou  gibier,  émincées  par  iileis  et  assaison- 
nées dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  épices, 
fines  herbes.  Faites  un  lit  mince  de  ces  chairs 
sur  votre  abaisse  de  pâte,  un  lit  d'œuf,  un  lit  de 
riz,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  pâté  forme 
une  demi-boule.  Couvrez  d'une  seconde  abaisse 
de  même  pâte,  remployez  les  bords  en  des-- 
sous  tout  autour,  pour  fermer  le  pâté  ;  décorez 
le  dessus  avec  des  filets  de  pâte,  dorez  et  faites 
cuire  à  four  modéré.  Servez  chaud.  On  peut  em- 
ployer de  la  grosse  semoule  au  lieu  de  riz,  et  faire 
le  palé,  en  maigre,  avec  des  chairs  de  poissons  de 
mer  ou  d'eau  douce}  le  riz  alors  crevé  à  l'eau* 

Quenèfes. 

Délayez  demi-litre  de  farine  avec  6  jaunes  d'œufs 

et  2  blancs,  du  bouillon,  muscade  râpée,  gros 

Koivre.  Ayez  du  bouillon  bouillant,  et  laissez  tom- 
er  à  la  fois  une  petite  cuillerée  à  bouche  de  cette 
pâte,  que  vous  poussez  avec  le  doigt,  et  qui  en 
tombant  doit  former  dans  le  bouillon  une  boule 
ronde  ou  ovale.  Vous  laisserez  cufare  une  demi- 
heure  et  servirez  ce  potage. 

Sauce  enragée. 

Pilez  6  jaunes  d'œufs  durs  et  les  mouillez  de  5 
cuillerées  d'huile  à  mesure  que  vous  pilez-,  roêlez^ 
y  6  gousses  dp  petit  piment,  une  pincée  de  safran, 
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sel,  poivre,  3  cuillerées  de  vinaigre,  passez  comme 
une  purée,  et  servez  dans  une  saucière» 

CUISINE  GOTHIQUE, 

ou  ANGISMlifi  CUISINE  FRANÇAISE. 

Un  riche  campagnard  de  la  Bretagne  nona  a  reproché  de 
n'avoir  pas  inséi'é  dans  cet  ouvrage  un  article  sur  Part  de 

servir  un  paon;  et  il  nous  a  fait  remarquer  que  dans  un 
certain  nombre  de  maisons  et  de  fermes  on  nourrissait  cet 
oiseau  pour  l'ornement,  et  que,  par  conséquent,  on  avait 
quelqiieibis  i'oc(!aî>ion  d'en  manger  de  jeunes  ;  qu'un  vo- 
latile aussi  distingué  devait  élre  servi  d'une  manière  digne 
de  lui  ;  et  que  tout  le  moude  n'ayant  pas  à  sa  disposition 
une  bibliothèque  historique  ou  Ton  pàt  trouver  aes  ren* 
seignements  à  cet  égard,  nous  aurions  dû  prévenir  le  vœu 
,  d^s  amateurs. 

Il  Êillait  cette  occuion  pour  nous  engager  à  fouiller  dans 
les  vieui  ouvrages  et  même  dans  les  anciens  mannscritSt  où 
nous  avons  trouvé  non-seulement  le  paon ,  mais  encore  la 
célèbre  sauce  cameline^  qui  était  à  peu  près  universelle 
autrefois  ;  la  sauce  de  trahison^  la  gaumafrée,  Vliypocras 
et  Vliydr  omeL  ,  non  moins  célèbres. 

Nous  avons  réuni  ces  mets,  moins  sans  doute  pour  Tuti- 
lité  domestique  que  1  on  y  trouvera,  que  pour  donner  une 
légère  idée  de  la  cuisine  de  nos  aïeux,  qui,  du  reste,  était 
pi  écisément  la  cuisine  encore  actuellement  en  usage  en 
iispagne  et  en  Allemagne,  et  dont  nous  avons  donné  aussi 
un  certain  nombre  de  recettes* 

Mêles  ensemble  toutes  sortes  de  viandes,  un  grand  nom- 
bre d'aromates,  de  l'eau  de  rose,  force  jus  de  viande,  poivre 
et  sucre,  et  vous  aurez  le  secret  de  la  cuisine  ancienne. 

A  présent  que  l'on  meuble  et  décore  tant  de  châteaux  et 
de  maisons  dans  les  genres  Moyen  dge^  Gothique,  Renais- 
sance ^  on  pourra  enfin  servir  dans  les  faïences  de  Palissy 
ou  de  Limoges  des  mets  contemporains  de  ces  vases,  et  les 
surmonter  du  fameux  paon  revêtu^  dont  Técuyer  tran- 
chant ne  devait  être  qulm  roi,  un  prince,  ou  un  chevalier 
de  haute  valeur. 

Sauce  cameline. 
Faites  griller  légèrement  des  tranches  de  pain 
et  les  faites  tremper  sur  le  fourneau  dans  une  cas- 
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serole  avec  vin  rouge  et  vinaigre,  cannelle,  epices  ; 
mêliez  refroidir  sur  une  assiette,  ensuite  passez  à 
rétaniine.  Cette  sauce,  bien  couverte,  se  garde, 
dans  un  pot,  7  ou  8  jours.  Elle  servait  autrefois 
pour  les  rôtis,  et  elle  était  très-célèbre. 

Sauce  de  trahison. 
Faites  frire  de  l'ognon  haché  avec  du  lard  fondu 
et  ensuite  passez-le  à  Tétamine  avec  du  pain  grillé 
et  trempé  dans  du  bouillon  mêlé  devin  ronge  et 
de  vinaigre  où  on  aura  infuse  de  la  cannelle  pen- 
dant 24  heures  ou  plus.  Ajoutez  de  la  moutarde, 
épiées  et  grand' fmm  de  sucre^  dit  un  auteur  im- 

primé  il  y  a  plus  de  300  ans. 

Cette  sauce  était  une  de  celles  où  Ton  faisait 
entrer,  selon  l'usage  du  temps ,  tout  à  la  fois  du 
vin,  du  vinaigre  et  du  sucre,  choses  que  Ton  re- 
garde maintenant  comme  incompatibles. 

Galimafrée.  (Entrée.) 

Hachez  la  moitié  d'un  gigot  cuit  à  la  broche  et 
Fassaisonnez  comme  un  hachis,  en  y  ajoutant  de 
l'ognon  en  aussi  grande  quantité  qu'il  vous  plaira. 
Coupez  le  reste  du  gigot  par  morceaux  gros  comme 
des  noix.  Faites  cuire  comme  un  hachis  et  servez. 
Galimafrée  à  la  moscovite.  (Ëntrée.) 

D'un  gigot  de  mouton  ôtez  la  peau  et  les  nerfs; 
coupez  les  chairs  par  morceaux  gros  comme  des 
noix  et  les  piquez  de  moitié  lard  et  moitié  jam» 
bon  ^  mettez-les  au  feu  dans  une  casserolë  avec 
demi-verre  d'huile,  sel,  poivre  et  bouquet  garni. 
Lorsqu'ils  commencent  à  chauffer,  mouillez  d'un 
demi- litre  d'eau-de*vie,  que  vous  enflammez 
en  remuant  jusqu'à  ce  que  le  feu  s'éteigne;  ajou- 
tez du  jus,  du  coulis,  champignons,  trulfes,  de 
tout  cela  ce  que  vous  voudrez;  faites  cuire  dou* 
cernent}  étant  cuit,  dégraissez,  versez  un  jus  de 
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cilron  et  servez.  —  On  peut  aussi,  au  Heu  d'huile, 
employer  du  beurre.  Étant  cuits  on  servira,  si  ou 
veut,  des  marrons  rôtis  entre  les  morceaux  de 
gigot,  la  sauce  par-dessus.  On  peut  aussi  aplatir 
les  morceaux  de  mouton. 

Touiifas. 

Faites  cuire  à  demi,  dans  de  Teau,  du  petit  lard 

coupé  en  dés  menus;  faites égoulter.  Mettez  dans 
une  casserole  du  lard  fondu,  ou  du  beurre,  une 
poignée  de  très-petits  dés  de  jambon  maigre  ;  faites 
suer  à  feu  doux  ;  ajoutez  champignons  ,  truffes  si 
vous  vouiez,  persil  et  ciboules,  le  tout  haché;  une 
pincée  de  forine;  mouillez  de  jus,  remettez  les 
dés  de  lard,  poivre  et  épices;  faites  mijoter  et  que 
la  sauce  soit  épaisse;  retirez  du  feu,  versez  un 
jus  de  citron  et  laissez  refroidir.  Faites  des  rôties 
minces  de  mie  de  pain,  de  3  doigts  de  largeur  et 
4  de  long;  couvrez-les  chacune  de  voire  ragoût; 
trempez  dans  de  Tœuf  battu  et  panez  de  mie  de 
pain  ;  faites  frire  de  belle  couleur  dans  du  sain- 
doux, dressez  et  servez  bien  chaud. 

Paon  revêtu.  (Repas  de  noce.) 

Au  lieu  de  plumer  l'oiseau  il  faut  enlever  la  peau 
avec  le  plus  grand  soin,  de  manière  que  les  plumes 
ne  se  détachent  ni  ne  se  brisent.  Farcissez^e  de 
ce  que  vous  voudrez,  même  de  truffes,  foies  gras, 
foies  de  volaille,  lard  gras,  épiées,  sel,  thym,  lau- 
rier, sauge.  {yo\iez  Dinde  farcie.) 

Enveloppez  les  pattes  et  la  tète  de  plusieurs 
épaisseurs  de  toile,  et  enveloppez  le  corps  d'un  pa- 
pier beurré.  La  tête  et  les  pattes  sortant  par  les 
deux  bouts  dpivënt  être  arrosées  avec  de  Teau  pen-* 
dant  la  cuisson  pour  les  conserver,  et  surtout  pour 
conserver  Taigrette.  Avant  de  débrocher  laites 
prendre  coulrar^en  enlevant  le  papier  beurré. 

e 
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Débrochez.  Quand  il  sera  froid,  posez-le  sur  une 
planchelte  de  la  forme  du  fond  du  plat,  et  au  mi- 
lieu de  laquelle  est  fichée  une  brochette  de  bois 
pointue  qui  doit  entrer  dans  le  corps  de  Toisean 
pour  le  faire  tenir  droit;  arrangez  les  pattes  d'une 
manière  naturelle  ainsi  que  les  plumes,  dont  celles 
de  la  queue  seront  dressées  en  éventail  et  mainte- 
nues avec  du  fil  de  fer.  Le  plat  sera  garni  de  persil, 
auquel  on  pourrait  mêler  quelques  fleurs  de  mauve 
blanche,  de  bourrache;  point  de  capucine ,  dont 
l'éclat  effacerait  celui  des  couleurs  de  Foiseau. 

Mais^  nous  l'avons  déjà  dit^  ce  ne  sont  point  les 
officiers  ordinaires  de  la  cuisine  qui  doivent  placer 
le  paon  sur  la  table.  Cette  cérémonie  glorieuse 
était  réservée,  dans  les  temps  de  la  chevalerie,  à  la 
dame  que  distinguait  le  plus  son  rang  ou  sa  beauté. 
Elle  rapportait  au  son  des  instruments,  et  le  po« 
sait,  au  commencement  du  repas,  devant  le  maître 
de  la  maison,  ou  devant  la  personne  la  plus  con* 
sidérée.  Dans  une  noce,  il  pourrait  être  servi  par 
la  demoiselle  d'honneur  et  placé  devant  la  mariée. 

Hypocras. 

Mettez  dans  une  ternne  une  bouteille  de  bon  vin 

rouge  ou  blanc,  trois  quarterons  de  sucre  con- 
cassé, un  peu  de  cannelle,  de  poivron,  de  gingem- 
bre par  tranches,  12  clous  de  girofle,  2  feuilles 
de  macis,  une  pomme  de  reinette  en  tranches; 
laissez  reposer  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu, 
et  passez  à  plusieurs  reprises  dans  une  chausse  où 
vous  aurez  placé  une  douzaine  d'amandes  douces 
concassées,  mais  non  pelées.  Mettez  en  bouteilles. 

Bjrdromel. 

8  pintes  d'eau  et  une  de  bon  miel,  le  tout  bouilli 
à  consomption  de  la  moitié,  y  ajoutant  à  la  fin  de 
l'eau-de-vie.  Peut  se  garder  10  à  12  ans. 
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Règles àobseiver pour  les  rôtis  et  viandes  grillées,^ 

Le  premier  soia  doit  être  de  proporlioaner  Tar- 
'  deur  du  feu  à  la  qualité  des  viandes. 

Le  bœuf  et  le  mouton  demandent  à  être  saisis  par 
un  feu  vif.  On  ne  doit  cependant  pas  trop  hâter  la 
cuisson  ;  on  diminue  ensuite  la  feu  par  gradation*  j 
Comme  il  est  essentiel  que  ces  deux  sortes  de  irtan* 
des  conservent  tous  leurs  sucs,  il  ne  faut  pas  non 
plus  les  laisser  languir  à  la  broche.  Il  est  essentiel  de 
les  arroser  souvent,  et  pour  cela  il  ne  faut  pas 
craindre  de  trop  prodiguer  la  graisse. 

Versez  dans  la  lèchefrite,  ou  dans  le  fond  de  la 
cuisinière,  un  demi-verre  de  bouilion,  sinon  de 
l'eau  avec  une  pincée  de  sei,  et  en  arrosez  le  rôti 
afin  d'éviter  la  perle  du  jus  qui  fournirait  seul  à 
réiraporation« 

Quant  au  temps  qu'il  convient  de  les  laisser  à 
la  hroche,  cela  dépend  du  goût  ;  l'un  veut  la  viande 
très-cuite,  Tautre  Taime  saignante  :  c'est  donc  à 
vous  à  vous  former  des  règles  d'après  les  succès 
que  vous  aurez  obtenus. 

Le  veau  exige  moins  de  feu  ;  il  faut  l'arroser,  et 
Teindre  de  beurre  plutôt  que  de  graisse.  Ne  le 
servez  jamais  saignant;  rien  ne  serait  plus  malsain 
ni  plus  désagréable  au  goût,  surtout  si  vous  avei  | 
employé  la  partie  du  rognon.  Pour  vous  assurer  | 
qu'il  est  sulîisararaent  cuit,  piquez-le  avec  une  ai- 
guille à  tricoter  dans  la  partie  la  plus  charnue; 
enfoncez*-la  jusqu'à  Tos,  et  examinez  si  le  jus  qui 
sort  par  la  piqûre  est  limpide,  ou  encore  sangui- 
nolent. Dans  le  second  cas,  vous  laissez  votre  pièce 
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pendant  quelque  temps  encore  à  la  broche;  mais 
ne  répétez  pas  souvent  ni  inutilement  Texpé- 
rienee  :  car^  si  fine  que  soit  votre  aiguille,  vous  se* 
rez  à  portée  de  remarquer,  avec  surprise,  combien 
sera  considérable  la  déperdition  de  sucs  produite 
par  chaque  piqûre.  Quand  le  veau  commence  à 
fumer  il  est  cuit. 

Vagneait  doit  être  traité  comme  la  volaille. 

Rien  de  plus  insipide  qu'une  volaille  desséchée 
au  £euv  et  qui  a  perdu  tous  ses  sucs  ;  néanmoins, 
si  on  l'exposait  à  un  feu  ardent,  comme  le  bœuf 
et  le  mouton,  la  peau  se  crisperait,  se  brûlerait 
Même,  et  vous  la  priveriez  par  là  d'un  de  ses  plus 
grands  agréments.  Pour  éviter  cet  inconvénient, 
ayez  donc  la  précaution  d'envelopper  d'un  papier 
frotté  de  beurre  ou  d'huile  toute  votre  volaille 
blanche,  savoir  :  les  dindons ,  les  chapons  et  poM- 
lardeSy  ainsi  que  les  poulets.  Vous  retirez  ce  pa- 
pier en  les  arrosant,  et  les  exposez  pendant  quelques 
instants  à  un  feu  vif.  Il  n'en  faut  pas  davantage 
pour  donner  à  leur  peau  de  la  couleur,  et  pour 
la  rendre  croquante,  et  même  pour  colorer  les 
bardes  et  les  lardons.  Ainsi  cette  seule  précaution, 
très-simple,  vous  met  en  état  de  flatter  toujours 
l'œil  et  le  goût. 

Quant  à  la  volaille  noire ,  telle  que  les  oies  et 
canards  y  on  peut,  attendu  la  fermeté  de  leur  peau, 
les  exposer  sans  inconvénient  à  un  iéu  vif;  oj[i 
connaît  qu'elle  est  cuite  lorsqu'elle  lance  sa  fu- 
niée  par  jets. 

Mettez  à  la  broche  sans  papier,  mais  en  les  pi- 
quant de  lardons  fins  très-prés  les  uns  des  au- 
tres, les  levrauts  et  les  lapereaux. 

Les  perdrix,  perdreaux  et  cailles  doivent  être 
goovernés  comme  la  volaille  blanche. 


» 
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Quant  aux  biftecks  et  autres  viandes  préparée 

sur  le  gril,  lout  l'art  consiste  à  les  faire  saisir, 
surtout  le  bœuf  et  le  mouton,  par  un  feu  très-\if.  ^ 
C'est  le  moyen  d'en  concentrer  les  sucs.  On  doit  | 
prendre  garde  ensuite  à  ne  pas  les  laisser  trop 
cuire  ni  dessécher ,  et  ou  doit  ne  les  retourner 
qu'une  fois. 

En  général,  et  pour  toutes  sortes  de  rôtis,  on  • 
connaît  que  le  moment  de  les  retirer  de  la  broche 
est  arrivé  quand  on  en  voit  sortir  le  jus,  et  que  j 
les  chairs  lancent  des  jets  de  fumée.  : 

Au  surplus,  nous  allons  ajouter  à  ces  leçons  un  I 
tableau  détaillé  du  temps  que  chaque  pièce  doit  j 
rester  au  feu,  en  supposant  toujours  un  bon  feu  et  / 
une  broche.  Dans  une  cuisinière  il  faut  moins  de  . 
temps. 

Boeufs  pesant  10  livres,  2  heures  et  demie. 

Idem ,  pesant  5  livres ,  une  heure  et  demie. 

Mouton ,  gigot  ou  épaule ,  6  livres ,  une  h^ure  et  demie. 

Idem  y  pesant  4  livres,  une  heure. 

j4gneau ,  un  gros  quartier ,  une  heure. 

Jdem^  un  petit  quartier  ou  gigot,  3  quarts  d'heure. 

f^eau ,  pesant  4  livres ,  2  heures. 

Idrnn^  pesant  2  livres,  une  heure  un  quart. 

Pore  frais ,  pesant  4  livres ,  2  heures. 

Idem ,  pesant  2  livres ,  une  heure  un  quart. 

Cochon  de  lait,  gros ,  2  heures  et  demie. 

Idem ,  petit ,  2  heures. 

^ enaison ,  pesant  8  à  10  livres  ,  2  heures. 

Idem ,  pesant  4  livres  ,  une  heure. 

Lièfre,  gros,  une  heure  et  demie.  j 
Levraul ,  3  quarts  d'heure.  ^  I 

Lapin  ^  S'^»  '  quarts  d'heure.  1 
Idem ,  petit,  Une  demi-heure.  1 
Dindon  gros ,  une  heure  et  demie.  I 
Idem,  moyen,  une  heure.  * 
Idenij  petite  3  quarts  d'heure. 
Poularde  et  chapon ,  gros ,  une  heure. 
Idem ,  moyen ,  3  quarts  d'heure. 
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,  Poulet  f  3  quarts  d'heure. 
Oie  y  grosse ,  une  heure  un  quart. 
Idem  y  petite ,  une  heure. 

Canard ,  gros ,  3  quarts  d'heure.  * 
Jdem  y  petit,  une  demi-heure. 
Faisan ,  3  quarts  d'heure. 
Pigeon  y  demi-heure.  / 
Perdreau ,  demi-lieure. 

BccassCy  demi-h. ,  si  elle  est  grasse  ;  maigre,  1  q.  d'heure. 
Alouettes  bardées ,  20  mwutes. 

Manière  de  préparer  la  volaille  want  de  là 

faire  cuire. 

Lorsqu'on  met  sa  volaille  sur  le  feu  aussitôt 

qu'elle  a  été  tuée,  si  même  on  n'attend  que  quelques 
heures,  quelques  précautions  qnue  Ton  prenne  en- 
suite pour  la  faire  ou  rôtir  ou  Douillir,  il  est  im- 
possible de  la  servir  tendre  et  délicate.  Celle  qu'on 
veut  servir  à  dîner  doit  être  morte  au  moins  de  la 
veille;  et  celle  que  Ton  veut  servir  le  soir  doit  être 
tuée  le  matin  de  très-bonne  heure,  si  Ton  n'a  pas 
eu  la  précaution  de  la  tuer  la  veille.  Si  on  est  sur- 
pris sans  avoir  eu  le  temps  de  la  laisser  mortiiier, 
il  faut  la  tremper  dans  Teau  bouillante,  et  l'y 
plumer  aussitôt  que  l'on  peut  y  tenir  les  mains. 

Un  autre  moyen  d'attendrir  la  volaille  et  le 
poulet,  c'est  de  lui  &ire  avaler,  une  minute  avant 
de  la  tuer,  une  cuillerée  de  vinaigre. 

La  volaille  noire  ( canards ,  pigeons,  etc.)  est 
plus  tendre  quand  elle  a  été  étouffée  que  quand 
on  Ta  fait  saigner.  Si  on  coupe  la  tête  du  canard, 
il  ne  faut  le  faire  que  quand  il  est  froid. 

Manière  de  rendre  tendres  les  vieilles  volailles. 

Mettez-la  tremper  dans  l'eau  froide  pendant  24 
heures,  avec  quelques  poignées  de  cendre  ;  lavez, 

plumez,  videz,  et  attendez  encore  24  heures;  liez- 
la  et  la  mettez  bouillir  un  quart  d'heure  dans  le 
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pot-au-feu.  Retirez  votre  volaille,  pîquez-la  et  Fem- 
brocbez;  quand  elle  est  cuite  à  moitié,  arrose^la 
avec  du  beurre  tré^-chaud* 

Marinade  powr  arroser  les  rôtis. 
Hachez  du  lard  gras  avec  une  pointe  d'ail,  pin- 
cée de  persil;  ajoutez  du  sel,  poivre,  une  cuillerée 
de  vinaigre  et  4  cuillerées  d'huile  j  battez  le  tout. 

Tableau  sur  lequel  on  peut  voir  V espace  de  temps 
que  les  viandes  crues  peuvent  rester  exposées 
à  Voir  sans  se  gâter  dans  un  endroit  frais ,  où 
aucun  insecte  ne  puisse  pénétrer. 


l'sté*  L'BIVEA. 


Cerf  et  autres  hèles  ftnves.  4  jours  8 

Saoï^er   6  10 

Lièm»    3  6 

Lapin«   2  4 

Faisan   4  10 

Gelinotte   4  10 

Coq  de  bruyère   6  14 

Perdrix    2  6  jusqu'à  8. 

Bœuf  et  porc   3  6 

Mouton  ...•••••••S  6 

Teau  et  aiËneau  ••••••  2  4 

Dindon,  canard  »  me.  •  •  •  3  6 

Chapon  ••••••••••8  6 

Yieille  poule*  •••••••  3  6 

Pouletf   2  4 

Pigeonneaux.   2  4 

Quand  le  temps  est  doux  ou  à  la  pluie ,  les 
viandes  se  gardent  quelques  jours  de  moins. 

Ce  tableau,  dressé  pour  des  pays  plus  froids 

Sue  Paris,  peut  y  servir  encore  de  règle.  Dans  des 
imats  plus  chauds,  on  pourra  le  graduer  selon 

sa  propre  expérience. 

Moyen  de  conserver  la  viande  fraîche  et  Mine 

durant  Vété. 
11  faut  suspendre,  sans  qu'elle  touche  à  rien, 
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sa  \iande  fraîche  dans  un  cellier  sombre  qui 
n'ait ,  s* il  est  possible,  d'ouverture  que  du  côté 
du  nord,  et  l'entourer  d'une  toile  soutenue  par 
UQ  cerceau,  afin  de  la  garantir  des  mouches  à 
vers.  Mais  avant,  et  dès  qu'elle  arrive  de  la  bou- 
cherie, il  faut  la  bien  visiter  et  la  nettoyer  avec 
soin,  en  cas  que  la  mouche  y  ail  d^à  donné.  Par 
ce  seul  procédé ,  la  viande  se  garde  en  bon  état 
pendant  3  jours  en  été.  Alors  on  coupe  le  reste  de 
son  bœuf  en  portions,  pour  autant  de  jours  qui 
restent  à  s'écouler;  on  fait  cuire  chaque  portion 
dans  un  pot  séparé,  jusqu'à  ce  que  la  graisse  sur- 
nage un  peu,  tout  au  plus  pendant  une  heure,  et 
l'on  n'attend  pas  que  la  viande  soit  entièrement 
en  état  de  cuisson  ;  ensuite  on  retire  chaque  pot 
du  feu  avec  la  viande  et  le  bouillon,  et  on  les  porte 
au  cellier,  où  on  les  couvre  avec  soin.  Observez 
qu  il  faut  bien  se  garder  de  les  saler  aucunement 
lors  de  cette  première  ébuUition.  Gela  fait,  on 
prend,  jour  par  jour,  une  des  portions  ainsi  pré- 
parées ;  on  la  dégraisse,  on  sale  sa  viande  et  son 
bouillon,  et  on  les  laisse  au  feu  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  cuits  au  point  désiré.  Par  ce  moyen,  la 
viande  peut  se  garder  fraîche  pendant  les  plus 
fortes  chaleurs,  sans  contracter  la  moindre  odeur. 
Le  veau  et  le  mouton  peuvent  aussi,  étant  en- 
veloppés d'une  toile,  se  conserver  pendant  quel- 
ques jours;  puis  on  fera  revenir  tant  soit  peu  dans 
le  beurre  le  veau  qu*on  destine  à  la  broche,  et  on 
le  remettra  au  cellier  dans  un  vase  bien  fermé. 
Quant  au  mouton  destiné  au  même  usage^  on 
pourra  le  faire  bouillir  quelque  temps  et  le  serrer 
ensuite  dans  son  bouillon,  au  même  endroit,  et 
en  le  couvrant  bien.  Mais  votre  veau  et  votre  mou- 
ton, en  subissant  cette  préparation ,  ne  doivent  être 
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ni  salés,  ni  conduits  à  Télal  de  cuisson.  En  prenant 
ces  précautions,  vous  pourrez  garder  fraiclies  ces 
deux  sortes  de  viandes  pendant  quelques  jours 
eucoie;  et  lorsque  vous  voudrez  les  servir,  vous 
les  salerez ,  vous  achèverez  de  les  faire  cuire ,  et 
les  apprêterez  de  la  manière  que  vous  voudrez. 

Autre.  Enveloppez  d'un  linge  serré  les  mor- 
ceaux de  viande  ou  les  pièces  de  volaille  ou  gi- 
bier; placez-les  ainsi  au  nord,  bien  enterres  dans 
une  quantité  de  poussier  de  charbon  ou  de  braise, 
car  le  charbon  est  éminemment  conservateur. 

Moyen  d  oter  le  marnais  goût  aux  viandes 

passées. 

Mettez-les  dans  Teau  bouillante,  et  lorsqu'elles 
seront  prêtes  à  écumer,  prenez  1  ou  2  gi  os  char- 
bons bien  solides,  allumez-les,  et,  lorsqu'ils  seront 
embrasés  de  toutes  parts,  jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante où  est  la  viande.  Dés  que  le  charbon  est 
éteint,  retirez- le,  puis  ôtez  la  viande  pour  vous 
en  servir. 

Ën  jetant  un  charbon  ardent  dans  du  bouillon 
qui  commence  à  passer  ou  à  s'aigrir,  dans  l'instant 
où  il  est  de  nouveau  en  ébullition ,  on  obtient  le 
même  effet. 

Moyen  d* attendrir  les  viandes. 

Avant  de  mettre  à  la  broche  ou  au  pot  chaque 
espèce  de  viandes,  telles  que  bœuf,  mouton  et 

veau,  il  faut  les  battre  vigoureusement  avec  un 
rouleau  de  bois,  au  moins  pendant  une  minute. 

Moyen  de  donner  au  veau  le  goût  du  thon^ 
pour  le  sernr  en  hors-^'œus^re. 
Vous  prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous 
coupez  par  tranches  et  la  jetez  dans  de  leau  bouil- 
lante, dans  laquelle  vous  avez  mis  des  feuilles  de 


Digitized  by  Google 


ÉCONOMIE  DOMESTIQUE.  565 

laurier,  et  du  sel  provenant  de  poisson  salé. 
Quand  votre  viande  aura  trempé  2  heures  dans 
cette  eau  ainsi  préparée,  vous  la  ferez  bien  égout- 
ter,  vous  la  saupoudrerez  encore  de  sel  bien  égrugé, 
et  avec  une  balte  de  bois  vous  la  battrez  jusqu'à 
ce  que  le  sel  i'ait  bien  pénétrée  ;  puis  vous  met- 
trez au  fond  du  vase  qui  doit  la  recevoir  quel- 
ques anchois  salés,  vous  placerez  votre  rouelle 
dessus  et  emplirez  le  vase  de  bonne  huile. 

Manière  de  donner  au  mouton  le  goût  du 

chevreuil. 

Prenez  du  mouton  bien  mortifié  (il  faut  que  ce 
soit  du  gigoty  du  (ilet,  ou  des  côtelettes);  piquez- 
le  comme  un  fricandeau  ;  mettez-le  dans  une  ter- 
rine avec  une  poignée  de  grains  de  genièvre  et 
une  pincée  de  mélilot;  versez  dessus  une  forte 
marinade  où  il  y  ait  beaucoup  de  vinaigre  rouge; 
faites  mariner  5  ou  6  jours,  égouttez-le;  mettez 
à  la  broche  ou  sur  le  gril,  et  servez  avec  une  sauce 
poivrade. 

Mouton  de  pré  salé  fait  avec  du  moulon  ordinaire. 

Si  c'est  un  gigot,  il  faut  le  désosser.  Mettez-le 

dans  une  terrine  et  versez  dessus  une  marinade 
faite  d'huile,  vinaigre,  sel,  poivre,  ail,  ognon, 
thym,  laurier,  persil.  Faites  mariner  3  jours,  et 
le  faites  rôtir  soit  à  la  broche,  soit  en  casserole. 
On  fait  de  même  pour  du  ûlet  ou  des  côtelettes. 

Moyen  de  donner  au  cochon  le  goût  et 

Vapparence  du  sanglier. 

Plus  il  sera  jeune,  et  mieux  vous  réussirez. 

Mettez-le  mariner  8  jours  dans  la  marinade  sui- 
vante :  ognons  en  tranches,  échalotes,  quelques 
gousses  d'ail,  feuilles  de  laurier,  clous  de  girolle, 
petite  sauge,  grains  de  genièvre,  basilic,  thym. 
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mélilot,  menthe,  brou  de  noix  (frais  ou  conservé 
dans  du  sei),  moitié  eau  et  moitié  fort  vinaigre. 

Moyen  de  préserver  le  poisson  de  la 

corruption. 

Vous  lui  faîtes  jeter  un  bouillon  dans  une  petite 
quantité  d'eau  et  un  peu  de  sel;  \ous  le  laissez 
dans  cette  eau  2  ou  3  jours  sans  qu'il  se  cor- 
rompe, parce  qu'il  tombe  au  fond  du  vase  et  que 
Teau  salée  le  couvre  entièrement.  Si  vous  êles. 
forcé  de  le  garder  plus  de  3  jours,  vous  remettez 
le  vase  sur  le  feu,  en  ajoutant  encore  un  peu  de 
sel  et  une  feuille  de  laurier.  Il  peut  ainsi  sou- 
tenir jusqu'à  3  ébullilions.  Employer  un  vase  de 
terre,  éviter  le  fer  et  surtout  le  cuivre. 

Moyen  de  rendre  mangeable  le  poisson  qui 

commence  à  se  corrompre. 
Faites -le  bouillir  dans  une  grande  quantité 
d  eau ,  avec  un  quart  de  vinaigre ,  du  sel ,  et  un 
mmeî  de  linge  contenant  du  poussier  de  chari[)on 
de  bois.  Ce  procédé  enlève  tout  mauvais  goût. 

Conservation  des  œufs. 

.  Enduîsez-les  d'une  solution  assez  consistante 
de  gomme  arabique  fondue  dans  de  Teau  et  les 
enfermez  aussitôt  dans  une  boite  remplie  de  char- 
bon en  poudre.  Ces  corps  s'enlèvent  facilement 
ensuite  en  lavant;  la  gomme  bouche  les  pores  des 
coquilles,  les  garantît  de  l'air  extérieur  qui  les 
décompose ,  et  le  charbon  est  un  excellent  con- 
servateur. 

jiutre  moyen.  Le  jour  ou  les  œufs  ont  été  pon- 
dus, ou  très -peu  de  jours  plus  lard,  on  les  fait 
cuire  à  l'eau  bouillante  comme  pour  les  mangpr  à 
la  coque  ;  on  les  retire  de  l'eau ,  on  les  marque  du 
quantième  du  mois,  afin  de  pouvoir  les  manger 
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suivant  leur  rang  d'âge,  puis  on  les  serre  dans  un 
lieu  sec  et  frais.  On  les  garde  ainsi  plusieurs  moiS| 
sans  qu'ils  éprouvent  la  plus  petite  altération. 
Quand  on  veut  employer  ces  œufs ,  on  les  met  à 
Teau  froide  sur  le  feu;  et  quand  Teau  est  bien 
chaude,  les  œufs  sont  en  état  d'être  mangés. 

Moyen  d'avoir  des  œufs  frais  pendant  les  plus 
grands  Jroids  et  les  hivers  les  plus  longs. 

Vers  la  fin  d'octobrCi  vous  prenez  une  douzaine 
de  poules  mères,  vous  les  mettez  dans  Tétable  des 
vaches ,  derrière  des  claies  assez  hautes  pour 
qu'elles  ne  puissent  les  franchir.  Vous  leur  don- 
nez pour  toute  nourriture  du  sarrasin ,  et  ^  le 
matin,  une  pâtée  de  chènevis  pilé,  dans  laquelle 
vous  mettez  très-peu  de  son  d'orge,  et  environ  un 
sixième  de  roique  pilée  et  passée  au  tamis.  Celte 
nourriture  les  échauffe  au  point  de  les  faire  pon- 
dre (ous  les  jours;  mais  aussi  au  printemps  ce 
sont  des  poules  ruinées^  et  qui  ne  sont  plus  bonnes 
qu'à  engraisser. 

Mcmère  de  faire  fondre  le  beurre. 

Sur  30  livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans 
un  chaudron  bien  propre,  ajoutez  A  clous  de  gi- 
rofle, 2  feuilles  de  laurier,  2  ognons;  faites  cuire 
ce  beurre  à  petit  feu  pendant  3  heures,  sans  Té- 
cumer,  jusqu'à  ce  qii'ii  soit  clair- fin;  retirez-le  du 
feu  et  laissez*le  r0poser  une  heure,  écumez-le 
ensuite,  et  le  versez  doucement  dans  des  pots  de 
gr^s.  Quand  vos  pots  sont  pleins,  portez-les  à  la 
cave;  étant  froids^  couvrez-les  de  papier  et  d'une 
ardoise. 

Beurre  fondu  au  bain^maris. 

Faites  bouillir  de  l'eau  dans  un  chaudron  et 
mettez  du  beurre  frais  dans  un  vase,  dans  cette 
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eau ,  qu'il  faut  faire  bouillir  à  feu  modéré ,  au 
moins  une  heure  et  demie,  enlevez  Téeume,  puis 
en  rôtant  tirez  à  clair  dans  un  pot  de  grès. 

Autre  méthode. 

Voici  une  méthode  pratiquée  en  Bourgogne,  où 
on  Ta  substituée  au  bain-maris  qui  était  en  usage 
auparavant.  Mette:^  votre  beurre  dans  un  chaudron 
que  vous  avez  placé  sur  un  feu  couvert  qui  per- 
mette au  beurre  de  fondre  sans  bouillir.  Â  mesure 
qu'il  est  fondu  vous  l'enlevez  avec  une  grande 
cuillère  et  le  versez  dans  les  pots  où  il  doit  êlre 
conservé  en  le  couvrant  d'eau  salée.  Si  on  versait 
le  beurre  du  vase  où  il  a  fondu  dans  les  pots ,  on 
ne  pourrait  empêcher  le  dépôt  de  couler  en  même 
temps,  et  c'est  ce  qu'il  faut  éviter.  Ce  dépôt  étant 
refroidi,  vous  tirez  encore  parti  de  ce  qui  s*y 
trouve  de  bon  pour  employer  de  suite. 

On  voit  qu'ici  on  n'emploie  pas  la  cuisson  pour 
conservation,  et  cependant  les  ménagères  qui  font 
usage  de  ce  beurre  sont  contentes  de  leur  méthode. 

Manière  de  saler  le  beurre. 

11  faut  le  laver  plusieurs  fois  pour  en  faire  sortir 
le  lait  ;  prenez-en  2  livres  à  la  fois ,  étendez-le  sur 
une  table  avec  un  rouleau ,  comme  un  morceau 
de  pâte,  de  l'épaisseur  d'un  doigt;  répandez  du 
sel  dessus  en  raisonnable  quantité;  pliez  le  beurre 
en  3  ou  4,  et  le  repétrissez  de  cette  façon  jusqu'à 
ce  que  le  beurre  soit  bien  mêlé  avec  le  sel;  con- 
tinuez cette  façon,  2  livres  par  2  livres,  jusqu'à 
la  fin  ;  mettez*le  à  mesure  dans  des  pots  de  grès 
bien  propres,  et  pressez-le  bien,  pour  qu'il  ne 
reste  point  de  vide.  Quand  les  pots  seront  pleins , 
vous  prendrez  du  sel,  que  vous  ferez  fondre  avec 
un  peu  d'eau,  et  le  mettrez  sur  la  superlicie  des 


Digitized  by 


ÉCONOMIE   DOMESTIQUE.  DOQ 

Sois;  portez-les  à  la  cdve  pour  les  conserver,  et 
^s  couvrez  comme  ceux  de  beurre  fondu. 

Moyen  de  conserver  le  beurre  frais. 

Emplissez-en  un  petit  pot  de  grès  jusqu'à  un 
doigt  du  bord;  retournez  ce  pot  et  le  placez  sur 
une  assiette;  versez  la  hauteur  d'un  doigt  d'eau 
que  vous  renouvelez  tous  les  jours.  Retirez  de  ce 
bourre  à  mesure  du  besoin,  mais  retournez  le 
pot  et  versez  de  Teau  comme  auparavant.  ' 

AiUre  moyen,  pratiqué  en  Écosse. 

Mêler  parfaitement  ensemble  i  once  de  sucre , 

4  once  de  salpêtre  bien  pur  et  2  onces  de  sel,  le 
tout  en  poudre  fine,  et  pétrir  avec  4  livres  de 
.beurre  bien  lavé  et  ressuyé;  mettre  en  pot  et  presser 
de  manière  à  ne  point  laisser  de  vide.  Couvrir 
d'un  double  linge  enduit  de  beurre  frais  :  remplir 
à  mesure  que  le  beurre  s'affaisse.  Quand  il  ne 
baisse  plus,  couvrir  d'une  couche  légère  de  beurre 
fondu  à  petit  feu,  puis  d'un  lit  mince  du  mélange 
de  sels,  et  fermer  le  mieux  possible.  Il  peut  se 
conserver  un  an  et  plus  avec  une  agréable  saveur. 
Il  faut  employer  des  petits  pois,  aiin  de  ne  pas  le 
laisser  en  vidange  quand  il  est  entamé ,  ou  le 
recouvrir  avec  soin  d'eau  salée. 

Saindoux  ou  axonge. 

On  coupe  par  petits  morceaux  la  graisse  de  porc 
que  l'on  n'a  pas  salée  et  qui  a  été  retranchée  du 
lard,  celle  des  rognons,  la  panne;  on  fait  fondre 
à  feu  doux  dans  un  vase  de  cuivre  ou  de  fer,  on 
remue  jusqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  une  partie  de  fon- 
due; on  ajoute,  si  on  veut,  du  thym,  du  laurier, 
poivre  en  grain,  pas  de  sel  car  il  ne  fondrait  pas; 
on  active  davantage  le  feu.  Quand  la  gr^âsse  ne 
fume  plus  elle  est  cuite;  on  la  verse  à  travers  une 

32. 
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passoire  fine  dans  des  pots  de  grès,  que  Ton  doil 

remplir  jusqu'au  bord.  On  couvre  les  pois  avec 
avec  2  OU  3  épaisseurs  de  bon  papier.  Pour  pro- 
duire le  beau  saindoux  des  marchands,  que  l'on 
emploie  frais,  on  le  bat  pendant  que  le  refroidis- 
sement a  lieu. 

Fonle  et  épuration  des  graisses. 

On  les  coupe  en  petits  morceaux ,  après  avoir 
retiré  les  membranes  et  les  principaux  filaments, 
on  les  jette  dans  Feau  bouillante,  que  Ton  écume 
et  dont  on  soutient  Tébullition  pendant  un  quart 
d'heure ,  on  les  retire  pour  les  écraser  sur  un 
plat  avec  une  fourchette.  Ce  liachis  se  remet  dans 
l'eau ,  qu'il  faut  faire  bouillir  à  petits  bouillons 
pendant  une  heure.  On  passe  dans  une  serviette, 
on  laisse  figer  dans  la  terrine,  sur  laquelle  on  a 
|)assé  à  la  fois  la  graisse  et  l'eau  bouillante;  on 
l'enlève  d'une  pièce  et  on  nettoie  le  dessous.  £n 
suite  il  faut  faire  refondre  au  bain-maris,  afin 
d'eu  extraire  l'eau  qui  peut  y  rester  ;  eniin  on  la 
verse  dans  un  pot.  —  Toutes  les  graisses,  crues 
ou  cuites,  peuvent  être  épurées  de  cette  manière 
et  servir  à  toutes  choses,  même  à  la  pàlisserie^ 
quand  leur  qualité  primitive  est  bonne. 

Manière  de  bien  faire  la  friture. 

La  meilleure  friture  se  fait  avec  la  graisse  du 

pot-au-feu.  On  peut  y  suppléer  par  celle  des  ro- 
gnons de  bœuf  hachée  fin  et  fondue.  Vous  pouvez 
ajouter  i  la  qualité  de  cette  friture  en  la  faisant 
cuire  et  clarifier.  Mettez-la  sur  le  feu  dans  une 
marmite;  faites  bouillir,  écumez,  tirez  à  clair. 
Cette  opération  la  rend  claire  et  limpide. 

Ces  graisses  sont  préférables  au  saindoux,  qui, 

quand  il  n'est  pas  pur,  a  le  défaut  de  ramollir  la 
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pâte,  de  s'enfler,  d'écamer  et  do  déborder  dans  , 
le  feu,  ce  qui  est  fort  dangereux.  L'huile  a  le 
même  défaut  sous  ce  dernier  rapport,  mais  au 
moins  elle  ne  ramollit  pas.  Le  beurre  fondu  a 
presque  les  raêmes  inconvénients,  et  celui  d'être 
fort  cher  dans  les  villes. 
Il  faut  avoir  3  fritures,  une  pour  le  poisson  et 

une  pour  les  autres  objets. 

Il  faut  faire  fondre  la  friture  sur  un  feu  ar* 
dent;  sitôt  qu'elle  a  jeté  une  fumée  vaporeuse, 
elle  est  chaude  à  point  :  alors  il  faut  la  retirer  sur 
le  bord  du  fourneau;  car,  si  on  la  laissait  chauf- 
fer davantage,  elle  brûlerait  et  se  détériorerait. 
On  y  introduit  les  objets  à  frire  et  on  la  replace 
sur  le  feu.  Quand  il  s'agit  de  poissons  ou  autres 
objets  longs  à  cuire ,  on  active  davantage  le  feu 
que  pour  des  croquettes  ou  autres  objets  déjà 
cuits,  et  qui  n*ont  guère  besoin  de  couleur. 

Il  y  a  encore  un  moyen  de  juger  si  la  friture 
est  à  son  point  :  mouillez  votre  doigt  et  le  se- 
couez sur  la  friture  :  si  elle  pétille  et  rejette 
l'eau,  elle  est  au  degré  de  chaleur  convenable. 
Si  vous  faites  frire  du  poisson ,  avant  de  l'aban*- 
donner,  tenez-le  par  la  Icte  et  trempez  le  bout 
de  la  queue  dans  la  friture  :  si  en  une  seconde 
de  temps  ce  bout  devient  presque  cassant,  laissez 
aller  votre  poisson ,  que  vous  aurez  soin  de  re* 
tourner  à  moitié  de  la  cuisson. 

Vous  aurez  eu  soin,  avant  tout,  de  vider,  écail- 
ler, nettoyer  le  poisson,  et,  quand  il  est  d'une 
taille  au  moins  moyenne,  de  le  ciseler,  c'est-à-dire 
de  faire  des  incisions  en  biais  avec  un  couteau, 
et  de  le  fariner  en  le  passant  dans  la  farine  au 
moment  de  mettre  dans  la  friture^  et  non  plus  tôt. 

Quand  il  est  cuit,  vous  le  mettez  égoutter  de  sa 
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graisse  sur  un  torchon,  et  le  servez  saupoudré  de 
sel  fin.  On  peut  Voir,  àTarticle  des  beignets ,  ]^ 

manière  de  frire  les  entremets  en  pâle. 

Une  faut  pas  abandonner  sa  friture  quand  elle 
est  sur  le  feu,  car  elle  noircirait.  Le  feu  sera  clair 
et  aident  et  entretenu  tel.  Si  la  friture  n'est  pas 
chaude  à  son  point,  les  choses  que  Ton  y  fait  frire 
ne  seront  pas  fermes  et  dorées,  ou  bien  elles  boi- 
ront une  quantité  de  graisse,  qui  les  rendra  très- 
désagréables.  On  retirera  les  objets  frits  au  mo- 
ment où  ils  ont  acquis  une  belle  couleur  et  où  ils 
fument;  on  les  mettra  égoutler  dans  une  passoire 
ou  sur  un  torchon,  et  on  les  servira  sur  une  ser- 
viette pliée  si  on  craint  qu'ils  égouttent  encore 
de  la  graisse,  ou  bien  sur  du  papier  qui  boive  si 
on  n'a  pas  à  faire  de  cérémonie.  Laissez  refroidir 
un  peu  la  friture  dans  la  poêle,  versez-la  à  clair 
dans  son  pot  et  supprimez  le  dépôt.  Ajoutez  de 
nouvelle  friture  de  temps  en  temps  pour  la  re- 
nouveler. —  Si  la  friture  tombait  dans  le  feu, 
,éteignez-le  en  y  jetant  de  la  cendre;  si  elle  s'en- 
flammait dans  la  poêle,  couvrez-la  d'un  grand 
couvercle  ou  d'un  torchon  trempé  d'eau. 

Pâte  à  frire.  Voyez  page  328. 

Panure  pour  côtelettes  y  pieds  de  cochon  ,  etc. 

Coupez  une  mie  de  pain  rassis,  rompez-la  avec 
les  mains,  mettez-la  dans  un  torchon  neuf,  frottez 

pour  récraser,  passez-la  dans  une  passoire,  et  y 
ajoutez  sel ,  poivre ,  persil  haché  fin.  Faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre ,  trèmpez-y  les  côte- 
lettes ou  auti^es  morceaux  que  vous  avez  saupou- 
drés de  sel  et  poivre,  mettez- les  dans  la  mie  de 

!)ain  et  les  y  tournez  pour  qu'il  y  en  ait  partout; 
iaites  griller.  On  peut  aussi  se  servir  d'huile,  à 
froid ,  au  lieu  de  beurre. 
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Àutre  panure  pour  friture. 

Assaisonnez  2  ou  3  œufs  comme  pour  une  ome- 
lette et  les  battez  de  même;  trempez-y  vos  mor- 
ceaux et  ensuite  dans  la  terrine  ou  est  la  mie  de 
pain,  placez -les  sur  un  couvercle  de  casserole 
saupoudré  de  mie  de  pain  et  les  coulez  tous  en- 
semble dans  la  friture  bien  chaude. 

Double  panure^  dite  à  l'anglaise. 
Après  avoir  donné  une  panure  simple  aux  objets 
que  vous  voulez  griller,  mettez  3  jaunes  d'œufs 
dans  une  assiette  et  un  peu  de  sel  :  faites  fondre 
du  beurre  et  versez -le,  tiède,  sur  les  jaunes 
d'œufs,  en  tournant  pour  qu'il  se  lie  avec;  ne 
donnez  pas  le  temps  de  trop  épaissir.  Trempez-y 
l'objet  déjà  pané  et  garnissez -le  bien  de  cette 
composition  :  retournez -le  dans  la  mie  de  pain. 
Mettez  ensuite  sur  le  gril. 

Chapelure. 

La  méthode  la  plus  simple  est  de  râper  de  la 
croûte  brune  d'un  pain  sur  une  râpe  de  fer-blanc. 
Une  autre  manière  consiste  à  faire  sécher  au  four 
des  croules  de  pain,  à  les  écraser  et  à  les  passer 
dans  un  tamis  lin  pour  enlever  la  poussière,  puis 
dans  un  plus  gros  pour  avoir  la  vraie  chapelure. 

Ognom  brûlés  pour  colorer. 

Prenez  de  gros  ognons,  épluchez-les  et  les  met* 

tez  au  four  sur  une  terrine  pl^te  après  avoir  en- 
fourné le  pain.  Quand  le  pain  est  près  d'être  re- 
tiré, retournez  les  ognons  et  les  laissez  au  four; 
24  heures  après,  faites  chauffer  le  four  moins 
chaud  que  pour  le  pain,  enfournez-y  les  ognons 
sur  des  claies,  soignez-les  pour  qu'ils  ne  brûlent 
pas,  retournez-les  au  bout  d'une  heure  et  les 
laissez  jusqu'au  lendemain;  remettez -les  une 
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3*"  fois  s'ils  n'ont  pas  une  couleur  suffisante.  On 

connaît  la  coluriue  que  vendent  les  épiciers  et  qui  est 
très-b  on 

COMSEilVATIO»  DES  LÉGUMES* 

Conservation  des  racines  dans  le  sable  frais. 

Les  racines ,  telles  que  les  caroties,  les  natets , 

les  salsifis^  se  conservent  frnîclies  dans  des  caves 
ou  dans  des  celliers  à  Vabri  de  la  gelée  el  de  Vhu- 
midilé.  On  les  cueille  par  un  temps  sec.  On  coupe 
les  feuilles  à  un  pouce  de  la  racine,  puis  on  les 
range  à  côté  les  unes  des  autres,  un  peu  pen- 
chées, dans  une  rigole  que  Ton  fait  dans  le  sable. 
On  multiplie  ces  rigoles  à  un  pouce  ou  2  de  dis- 
tance. —  Les  choux  pommés,  et  de  Milan,  se  con- 
servent de  même.  Si  l'on  n'a  pas  assez  d'espace, 
on  peut  se  borner  à  les  suspendre  au  plancher,  la 
racine  en  haut,  ou  les  y  déposer  sur  des  planches. 

Quant  aux  choux-fleurs ,  le  dur  est  celui  qui  se 
conserve  le  mieux ,  recueilli  quand  il  n'y  a  plus 
de  gelée  à  craindre.  On  les  récoltera  sans  les  frois- 
ser, par  un  temps  sec,  en  les  coupant  à  10  ou 
45  centimètres  au-dessous  de  la  tête,  et  toutes  les 
feuilles  à  8  centim.  de  leur  naissance;  on  les  sus- 
pendra au  solives  dans  un  endroit  bien  sain,  à 
l'abri  de  la  gelée  autant  que  du  soleil,  et  dans 
lequel  on  puisse  renouveler  Fair.  On  peut  les 
garder  ainsi  en  bon  état  jusqu'en  avril.  La  réus- 
site est  bien  moins  certaine  en  les  posant  sur  des 
planches;  parce  que,  l'air  ne  circulant  point  au- 
tour, les  gouttes  d'eau  qui  pourraient  en  décou- 
ler occasionneraient  de  la  pourriture.  Les  choux- 
fleurs  conservés  se  fanent.  On  peut  leur  rendre 
leur  fraîcheur  en  mettant  tremper  dans  l'eau  le 
trognon  après  en  avoir  coupé  un  peu  et  piqué  ia 
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moelle  jusqu'à  une  certaine  profondeur.  Les  pé- 
tioles (les  feuilles  qui  sont  restés  ont  pu  tomber 
eu  se  desséchant  y  ou  bien  on  les  a  enlevés  quand 
on  l'a  jugé  nécessaire  pour  éviter  la  pourriture. 

Conservation  par  la  saumure. 

Arlichauls,  Après  avoir  choisi  les  plus  beaux , 
coupez-les  par  morceaux,  ôtez  le  foin,  enlevez  le  ' 
vert  des  feuilles ,  faites-les  blanchir  iO  minutes 
et  égoutter.  Arrangez-les  dans  un  pot  sur  une 
poignée  de  sel.  Versez  dessus  une  saumure  com- 
posée de  2  tiers  d'eau,  i  tiers  vinaigre  et  2  poi- 
gnées de  sel  pour  3  litres  de  liquide.  Couvrez  de 
beurre  fondu.  La  seule  précaution  avant  de  les 
manger,  pour  leur  enlever  le  goût  de  saumure,  est 
de  les  faire  tremper  dans  l'eau  tiède  et  de  les  faire 
cuire  à  grande  eau. 

Ilaricols  verts.  On  choisit  ceux  provenant  de 
semences  de  haricots  gris,  comme  plus  tendres 
lorsqu'ils  sont  parvenus  à  u rte  grosseur  moyenne; 
on  les  épluche  sans  les  casser,  mais  en  enlevant 
seulement  les  extrémités;  puis  on  les  fait  blanchir, 
en  ayant  le  soin  de  ne  pas  les  laisser  trop  bouillir, 
afin  qu'ils  ne  perdent  ni  leur  fermeté  ni  leur  ver- 
deur; on  les  fait  égoutter;  on  les  place  dans  des  pots 
de  grès  contenant  3  litres,  sans  être  trop  pressés, 
pour  qu'ils  puissent  baigner  dans  l'eau.  On  met 
clans  cette  première  eau  une  poignée  de  sel;  le  len- 
demain on  jette  cette  eau  et  on  la  remplace  par  une 
saumure  composée  de  2  tiers  d'eau  et  d*iln  tiers 
de  vinaigre  :  on  l'assaisonne  ensuite  avec  3  ou  4 
fortes  poignées  de  sel.  On  couvre  d'une  couche  de 
beurre  fondu.  Les  haricots  conservent,  de  cette 
façon,  tout  leur  goût  et  leur  fraîcheur  jusqu'au 

printemps,  et  ils  ne  contractent  point  un  goût  de 
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foin  9  ordinaire  dans  ceux  que  Ton  conserve  en  les 

enlilant  par  cliapelels  el  les  exposant  a  Tair. 

Chicorée.  Après  avoir  été  épluchée  et  lavée 
avec  soin,  on  jette  la  chicorée  dans  l'eau  bouil- 
lante, où  op  la  retourne  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
amortie  et  non  cuite;  on  la  jette  ensuite  dans  Teau 
fraîche,  el  on  la  fait  bien  égoutter  pour  lui  faire 
perdre  toute  humidité  surabondante.  On  la  place 
ensuite  dans  des  pots  de  grès,  où  on  la  laisse  infu- 
ser d'abord  pendant  24  heures  dans  une  saumure 
légère.  Âu  bout  de  ce  temps  on  change  l'eau, 
et  on  en  substitue  de  nouvelle  plus  fortement 
salée;  les  pois  sont  ensuite  couverts  de  beurre 
fondu. 

Oseille.  On  la  récolte  en  septembre  avec  poi- 
rée,  cerfeuil,  persil  épluchés  et  liachés  menu, 
on  les  met  dans  le  chaudron,  en  remuant  pres- 
que continuellement,  pour  qu'ils  ne  s'attachent 
pas.  Quand  l'oseille  coniniencera  à  s'épaissir, 
on  salera  et  on  goûtera.  Lorsqu'elle  paraîtra 
suffisamment  cuite,  ce  qu'on  reconnaîtra  à  ce 
qu'elle  ne  contiendra  plus  d'eau,  on  la  mettra  dans 
des  pots  de  grès,  et  on  la  laissera  refroidir  avant 
de  la  couvrir  de  beurre.  Si  Ton  s'aperçoit,  quand 
l'oseille  est  refroidie,  qu'il  surnage  de  l'eau  sur  lo 
pot,  c'est  uu  signe  certain  qu'elle  n'est  pas  assez 
cuite;  il  €Bi  nécessaire  de  la  remettre  sur  le  feu  ; 
sans  cela  elle  se  gâterait.  Un  point  essentiel  est 
delà  bien  couvrir  avec  le  beurre,  dont  iLdoity 
avoir  un  demi-doigt  d'épaisseur. 

Fèves  de  marais.  On  les  enfile  et  on  les  fait 
sécher  à  Tair,  ou  bien  on  les  dérobe  étant  vertes 

et  on  les  fait  sécher  sur  des  feuilles  de  papier.  On 
en  fait  ainsi  des  potages  très-savoureux. 
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Cornichons  verts  et  fermes. 

Prenez  10  livres  de  très-pelits  cornichons,  bros- 
sez-les, coupez-leur  le  bout  de  la  queue,  mettez- 
les  dans  un  vase  de  terre  avec  2  poignées  de  sel; 
retournez-les  assez  pour  qu'ils  soient  tous  bien 
imprégnés  de  sel;  laissez-les  ainsi  reposer  pen- 
dant 24  heures;  égouttez-Ies  de  l'eau  qu'ils  ont 
rendue,  versez  du  vinaigre  blanc  bouillant  en 
quantité  suilisante  pour  qu  ils  y  baignent.  Cou- 
vrez le  vase,  et  laissez  infuser  24  heures,  ils  au-* 
ront  pris  une  couleur  jaune;  retirez-en  le  vinaigre, 
que  vous  mettez  bouillir  dans  un  <^haudron  non 
étamé  sur  un  feu  très-vif;  jetez-y  les  cornichons , 
et  au  moment  où  ils  commenceront  à  bouillir, 
remuez-les  également;  ils  reprendront  leur  cou- 
leur verte;  5  minutes  d'ébullition  suffisent;  reti- 
rez-les du  chaudron,  laissez-les  refroidir.  Mettez- 
les  dans  les  vases  où  ils  doivent  rester,  et  les 
couvrez  d'assaisonnement  comme  passe-pierre, 
estragon,  piment,  petits  ognons,  ail;  remplissez 
les  vases  de  vinaigre  de  manière  que  le  tout  bai- 
gne; couvrez-les  avec  soin;  ils  sont  bons  8  jours 
après.  Si  vous  tenez  plus  au  goùl  qu'à  la  verdeur, 
brossez-les  par  petites  portions  à  mesure  de  la 
cueille,  salez-les,  faites-les  égoulter  de  leur  eau 
comme  ci-dessus ,  et  meCtez-les  dans  le  vinaigre 
à  froid  avec  assaisonnement.  Gela  suflil. 

Aschards. 

Traitez  de  môme,  à  froid ,  les  boutons  à  fleurs 
des  câpres  et  des  capucines^  les  petites  carottes,  les 
fruits  du  rosier  sauvage  et  de  l'aubépine,  les  très- 
petits  épis  de  maïs,  avec  sel  et  assaisonnements, 
à  mesure  de  la  maturité.  Joignez-y  enfin  des  pe- 
tites brandies  de  choux-fleurs,      petits  choux 
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(le  Bruxelles,  pointes  d'asperges,  mais  ceux-ci 
blanchis  a  Teau  en  2  bouillons.  Servez  pour  hors- 
d'œuvre  comme  des  cornichons* 

Conservation  du  verjus  pour  les  sauces. 

Égrenez  du  verjus  non  encore  mûr;  pilez-le 
avec  un  peu  de  sel  dans  un  mortier;  exprimez  le 
jus  à  force  de  bras  dans  un  linge;  ayez  une  chausse 
de  futaine,  mouillez-la,  enduisez*la  de  farine  du 
côté  peluché  qui  doit  être  à  Tintérieur  :  passez 
votre  verjus  dans  cette  chausse,  à  plusieurs  repri- 
ses, jusqu'à  c0  qu'il  ait  acquis  la  clarté  d'une  eau 
pure.  Le  verjus  ainsi  clarifié  ne  se  conserverait  pas 
de  lui-même;  il  faut,  pour  y  parvenir,  le  mettre 
dans  des  bouteilles  soufrées.  Ayez  un  gros  bouchon* 
taillé  de  manière  qu'il  puisse  aller  à  toutes  les  bou- 
teilles; lixez  à  ce  bouchon  un  til  de  fer  qui  aille 
jusqu'à  la  moitié  de  la  bouteille  intérieurement, 
et  qui  se  termine  en  crochet;  attachez  au  crochet 
une  mèche  de  coton  enduite  de  soufre,  allumez- 
la,  mettez-la  dans  les  bouteilles  l'une  après  l'autre, 
et  quand  vous  les  voyez  remplies  de  vapeur  vous 
les  bouchez  très-promptement.  Débouchez -les; 
versez-y  votre  verjus  et  rebouchez-les  avec  soin 
pour  les  conserver  à  la  cave. 

Conservation  des  tomates. 

Cueillez-les  très-mûres  et  sans  aucune  attaque 
de  gelée;  faites-les  fondre  dans  un  chaudron  sur 
le  feu,  où  elles  rendront  une  quantité  d'eau  :  jetez 
cette  eau  et  passez  les  fruits  pour  supprimer  les 
pépins.  Mettez-les  ensuite  réduire  dans  une  cas* 
serole,  jusqu'à  ce  qu'elles  ne  rendent  plus  une 
goutte  d'eau  et  qu'elles  aient  acquis  la  consistance 
d'une  marmelade  d'abricots.  Versez-les  dans  de 
très-petits  pots,  et  les  bouchez  soigneusement. 
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Artichauts  séchés. 

Partagez  en  4  des  artichauts  s'ils  sont  gros, 

enlevez  le  foin  et  coupez  les  feuilles  ras,  jetez-les 
à  mesure  dans  de  Teau  acidulée  de  vinaigre;  met- 
tez-les dans  de  Teau  bouillante  et  faites-les  cuire 
a  moitié  dans  un  vase  de  terre  ou  de  cuivre,  mais 
non  de  fer^  qui  les  noircit;  retirez-les  et  les  pla- 
cez sûr  des  claies  pour  égoutter  et  refroidir.  En- 
filez-Ies  ensuite  dans  une  ficelle,  de  manière 
qu'ils  ne  se  touchent  pas,  et  en  faites  des  guir- 
landes dans  un  lieu  sec,  à  l'abri  du  soleil.  On 
peut  aussi  les  faire  sécher  au  four  dans  les  temps 
humides.  On  les  fait  achever  de  cuire  dans  les 
ragoûts  auxquels  ils  sont  destinés. 

COUSERVATION  DES   LÉGUMES  ET  DES  FRUITS  SelOU 

les  procédés  d' Appert  et  de  M.  Willaumez. 

Ce  procédé  consiste  à  faire  cuire  les  substances 
dans  des  bouteilles  bouchées.  La  cuisson  a  lieUy 
en  partie^  dans  un  bain-maris^  lequel  est  un  inter- 
médiaire liquide  entre  l'action  du  feu  et  la  fra- 
gilUé  des  bouteiUes. 

On  choisit  des  bouteilles  préparées  pour  ce 
procédé  et  dont  Touverture  du  goulot  convienne 
à  la  grosseur  de  chaque  substance,  car  il  ne  faut 
pas  faire  la  dépense  de  gros  bouchons  pour  des 
pois  ou  autres  petits  objets,  d'autant  qu'un  bou- 
chon gros  donne,  à  travers  ses  pores,  plus  d'ac- 
cès à  Tair.  Les  bouteilles  blanches  sont  préféra- 
bles pour  voir  à  l'intérieur,  le  verre  de  force 
moyenne  également  répartie,  le  goulot  bien  rond 
et  un  peu  évasé.  Les  bouchons  seront  de  pre- 
mière qualité,  souples,  d'un  grain  fm  et  sans  ger- 
çures. 

On  remplit  la  bouteille  de  légumes  ou  de 
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fruits,  en  les  tassant  pour  qu'il  y  ait  le  moins  de 
vide  possible,  mais  de  manière  à  ne  rien  écraser. 
On  place  le  bouchon,  que  Ton  mouille  autour 
pour  qu'il  entre  mieux,  et  on  l'enfonce  autant 

3u'il  est  possible,  en  appuyant  dessus  au  moyen 
'un  bauchoir  ou  d'une  barre  de  bois  retenue  au- 
dessus,  de  manière  à  former  levier.  Le  bouchon, 
bien  choisi  pour  la  grosseur,  entrera  jusqu'au 
trois  quarts*  On  le  fixera  avec  deux  fils  de  fer  en 
croix,  selon  la  figure  qui  est  à  Tarticle  Des  Vins. 

On  se  servira  pour  le  bain-maris  d'une  chau- 
dière ou  d'un  chaudron  assez  profond  pour  que 
les  bouteilles  placées  debout  baignent  jusqu'aux 
3  quarts  de  leur  hauteur.  On  les  place  sur  un  lit 
de  grosse  paille,  et  on  les  entoure  d'un  peu  de 
même  paille  pour  éviter  les  chocs;  on  verse  l'eaù 
froide  du  bain,  on  couvre  les  bouteilles  de  linges 
mouillés  pour  empêcher  le  refroidissement  exté- 
.  rieur,  et  l'on  couvre  le  tout  d'un  couvercle  s'il  se 
peut,  ce  qui  diminue  les  chances  de  casse.  On  al- 
lume le  feu,  que  Ton  conduit  avec  égalité^  et  une 
force  suffisante ,  l'espace  de  temps  qui  sera  indi- 
qué, à  partir  du  premier  moment  de  l'ébullition. 

Les  végétaux  à  conserver  doivent  être  cueillis 
le  matin^  dans  la  pleine  saison,  afin  qu'ils  ne 
soient  ni  trop  verls  et  aqueux,  ni  trop  secs;  ils 
-  doivent  être  employés  dans  leur  fraîcheur,  et  ne 
faire,  comme  le  dit  Appert,  «  qu'un  saut  du  jardin 
dans  le  bain-maris.  »  Ceci  s'applique  aux  légumes 
comme  aux  fruits,  et  l'on  aura  soin  que  rien 
ne  soit  entassé  ni  écrasé. 

M.  Willaumez,  confiseur  à  Lunéville,  observa-* 
leur  habile,  a  été  amené  à  reconnaître  que  la  con- 
servation avait  lieu  par  deux  elfets  :  la  cuisson  et  le 
vide  ou  expulsion  dé  tair  que  la  chaleur  opérait 
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pendant  la  cuisson  Cette  expulsion  n'a  lieu 
dans  la  méthode  Appert  qu'à  travers  les  pores  du 
bouchon.  On  doit  à  M.  Willaumez  l'invention 
d'un  petit  instrument  qui  produit  cette  expulsion 
aussi  parfaitement  qu'il  soit  possible. 

On  prend  une  bande  de  fer-blanc  que  Ton  coupe 
suivant  la  figure  a  6,  de  12  centimètres  de  long, 
8  millimètres  dans  sa  plus  grande  largeur,  et  3 
millimètres  dans  la  partie  b  coupée  en  languette. 
On  place  au  milieu  de  la  bande  un  anneau  en  fer 
étamé  ^  de  25  à  30  millimètres.  On  rabat  la  lan- 
guette de  manière  à  fixer  cet  anneau 
au  milieu,  selon  la  fig.  D,  et  on  fait 
souder  la  languette.  On  conçoit  qu'en- 
tre  la  languette  et  la  bande  plus 
large,  si  on  place  ce  dilateur  de  mar 
nière  que  la  languette  soit  du  côté  du 
verre  et  l'autre  côté  sur  le  bouchon, 
il  y  aura  un  petit  canal  vide  des  deux  I  I 
côtés  de  la  languette,  et  que  l'air 
sortira  suffisamment  par  ce  vide  pendant  TébuUi- 
tion  au  bain-maris. 
Cette  opération  est  représentée  dans  la  figure 
ci-à  côté,  mais  le  bouchon  ne  doit  être 
enfoncé  qu'au  quarl.  On  retient  le  bou- 
chon momentanément  au  moyen  d'une 
ficelle,  selon  la  figure  (article  Des  Vins). 
Le  dilateur  sera  enioncé  et  tenu  pendant 
l'opération  à  3  millimètres  plus  bas  que 
le  dessous  du  bouchon. 

Aussitôt  le  temps  de  rébullition  passé 
on  enlève  la  bouteille  du  bain-maris  et 
on  la  pose  (pour  éviter  le  refroidissement  qui  la 

*  «  Si  la  conservation  efti  préparée  par  la  caisson,  elle  est 
V  assurée  par  le  vidci  •  dit  M.  Willaumez« 
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ferait  casser)  dans  ane  petite  casserole  conte- 
nant 2  cen timbres  d'eau  bouil- 
lante, que  Ton  lient  de  la  main 
gauche,  on  la  porte  sous  le 
bouchoir  et  on  achève  d'en- 
foncer le  bouchon.  Le  bou- 
choir de  M.  Willaumez,  en  fer, 
et  qui  se  vend  16  francs  à 
Lunéville,  opère  très-vite  en 
tournant  la  manivelle  c  qui 
£iit  descendre  la  crémaillère 
g  d  gr,  et  pèse  sur  le  bouchon. 
On  peut  se  servir  de  tout  au- 
tre moyen  ou,  mieux  encore, 
(lu  bouchoir  en  bois  gravé 
pape  51  y  et  qu'on  pourra  fa- 
briquer partout» 

La  mctliode  Willauraez,  étant 
a  bien  plus  assurée  que  celle 
d'Âppert ,  on  ne  traitera  plus  ici  que  de  celle- 
là*  Cependant  Tespacc  ne  permet  pas  de  don- 
ner tous  les  détails  que  Ton  trouvera  dans  son 
ouvrage  intitulé  :  Des  Comertes  olimenÊaires , 
nouveau  procédé,  in -12,  2  francs  25  centimes, 
chez  Roret,  rue  Hautefeuille.  Le  lyUakur  se 
vend  chez  M*  Arnheiter,  rue  Saint- Germain*» 

des-Prés. 

La  méthode  d'Âppert  occasionnait  bien  des 
mécomptes,  parce  qu  on  ne  se  servait  pas  du  bain 

composé  qu'emploie  M.  Willaumez.  L'eau  ordi- 
naire bout  à  100  degrés  C.  Si  on  l'emploie,  on  ne 
peut  obtenir  ce  degré  dans  T intérieur  des  bou- 
teilles ,  et  pourtant  il  est  indispensable  pour  ex- 
pulser des  substances  Tair  nuisible  à  leur  con- 
servation. Mais  ai  on  ajoute  à  feau  du  bain 
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2  kilog.  de  sel  sur  6  litres  d'eau,  le  sel  ayant 
la  propriété  d^empôchcr  l'eau  de  bouillir  à  moins 
de  106  degrés,  il  en  résultera  que  Tiotérieur  des 
bouteilles  sera  arrivé  à  peu  près  à  400  degrés , 
qui  est  la  condition  nécessaire.  Le  sel  se  retrou- 
vera en  faisant  évaporer  l'eau. 

Préparaiion  des  substances  selon  M.  Willaumez. 

On  va  donner  la  méthode  pour  asperges^  ap-* 
plicable  aussi  aux  artichauts  ^  choux-fleurs  ^  haiir 
cols  verts ^  petites  carottes^  petits  navels  tournés, 
choux  de  Bruxelles,  etc. 

Récoltez  de  grand  matin  vos  asperges,  et  coupez- 
les  à  la  hauteur  intérieure  des  bouteilles.  Introdui- 
sez-les la  pointe  en  bas,  la  chaleur  étant  trop  ibrle 
dans  la  partie  supérieure  des  bouteilles  ;  rangez-les 
bien  serrées  au  moyen  d'une  baguette;  mettez  les 
bouteilles  non  bouchées  dans  la  chaudière ,  dans 
laquelle  vous  versez  Teau  indiquée  pour  bain  de 
sel  jusqu'aux  trois  quarts  de  la  hauteur  des  bou- 
teilles, mettez  le  tout  au  feu^  et  faites  mijoter  un 
quart  d'heure. 

Vous  avez  préparé  une  eau  salée  comme  on  sale 
le  pot-au-feu,  faites-la  bouillir  et  la  versez  dans 
chaque  bouteille;  chauffez  le  bain,  mais  avec 
modération  y  le  temps  nécessaire  ponr  cuire  le 
légume. 

Cette  cuisson  opérée  (sans  bouchon),  tirez 
d'une  main  une  bouteille  du  bain ,  tenea^  dans 

Tautre  une  petite  casserole  où  il  y  ait  2  centimè- 
tres d'eau  bouillante,  posez-y  la  bouteille  pour 
éviter  le  refroidissement  qui  la  ferait  casser.  Rem- 
plissez-la de  la  mémo  eau  qu  elle  contient  jusqu'au 
ras  du  col;  bouchez* la  d'un  bouchon  essayé  à 
l'avanceet  marqué,  joignez-y  ledilateur;  enfoncez 
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le  bouchon  doucement  aux  trois  quarts ,  au  moyen  > 

du  bouchoir,  sans  avoir  égard  au  trop-plein  qui 
jaillira  par  le  dilaleur  avec  le  dernier  globule  d'air 
contenu  dans  la  bouteille ,  que  vous  tiendrez ,  à 
cet  effet,  un  peu  penchée.  Retirez  le  dilateur  par 
l'anneau  pendant  que  le  bouchon  est  encore  sous 
la  pression  du  bouphoir  ;  donnez  une  dernière  ^ 
pesée  au  bouchon ,  déposez  la  bouteille  dans  un 
panier,  et  opérez  promptement  sur  les  autres.  On 
aura  eu  soin  de  remplir  les  bouteilles  pendant  la 
cuisson  'au  bain-maris,  si  Teau  de  ces  bouteilles 
avait  baissé;  on  ferait  de  même  pour  le  bain- 
maris  s'il  baissait  iropi  en  y  ajoutant  de  Teau 
pure  bouillante. 

Les  haricots  verts  seront  d'abord  un  peu  amoi* 
tis  dans  Teau  bouillante,  afin  qu'ils  s'arrangent 

mieux  dans  les  bouteilles. 

Les  artichauts  se  coupent  par  quartiws,  en 

supprimant,  le  plus  possible,  les  feuilles  inutiles 
et  le  foin. 

Les  choux-fteurs ,  par  petits  bouquets. 

L'oseille  9  après  avoir  été  bouillie  un  quart 
d'heure  et  mise  en  purée,  se  conserve  en  perfec- 
tion, ainsi  que  les  tomates  et  diverses  purées. 

Pois  verts.  Il  &ut  les  faire  cuire  dans  une  cas- 
serole avec  1  litre  d'eau  et  du  sel  pour  5  litres  de  ' 
pois.  Videz  le  tout  dans  un  vase  pour  y  refroidir 
à  moitié. 

Pendant  ce  temps,  vous  avez  préparé  et  échauflé 
le  bain-maris  au  sel  et  y  avez  placé  les  bouteilles, 
contenant  assez  d'eau  ordinaire  pour  qu'elles  se 
tiennent  debout ,  ce  qui  échauffera  le  verre  qui 
doit  recevoir  les  pois  chauds. 

Videz  une  bouteille  de  cette  eau  qu'elle  con- 
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lient,  eulonncz-y  les  pois  chauds,  sans  trop  les 
tasser  ;  s'il  resie  du  vide,  reuiplissez-le  avec  l'eau 
ogouttée  des  pois ,  bouchez  au  quart  avec  le  bou- 
chon joint  au  dilateur,  en  retenant  le  bouchon 
avec  une  iicelle  provisoire  ;  remettez  les  bouteilles 
au  bain-maris  à  mesure  que  vous  les  avez  emplies 
de  pois. 

Faites  bouillir  également  et  modérément,  aiin 
de  les  chauifer  intérieurement  à  100  degrés,  ce 
qui  demandera  ^0  ou  45  minutes  pour  des  bou- 
teilles de  litre  *.  Après  ce  temps,  placez  la  bou- 
teille dans  la  petite  casserole,  enfoncez  le  bouchon 
et  relirez  le  dilateur  comme  il  a  été  dit  pour  ter- 
miner les  asperges,  etc. 

On  aura  pris  de  préférence  les  pois  claniart, 
en  évitant  les  trcs-Ons,  qui  contiennent  trop  d'eau. 

On  fait  cuire  à  grande  eau  les  haricols  écossés 
et  on  n'en  met  qu'aux  4  cinquièmes  de  la  bou- 
teille, le  reste  rempli  par  Teau  légèrement  salce. 

Les  petites  jèves  de  marais  seront  blanchies,  soit 
avec  robe,  soit  sans  robe,  si  elles  sont  plus  grosses. 

Truffes.  Lavez-les,  brossez-les,  emplissez-en 
des  bouteilles  jusqu'au  bouchon,  ajoutez  de  Teau 
légèrement  salée  jusqu'au  cinquième  de  la  hau- 
teur de  la  bouteille  (ce  qui  en  suppose  un  décili- 
tre pour  une  bouteille  de  litre),  bouchez  avec  bou- 
chon et  dilateur,  mettez  au  bain  de  sel  à  froid , 
faites  chauffer,  puis  bouillir  30  minutes  pour 
d/2  litre  et  45  pour  litre.  Portez  sous  le  bouchoir, 
retirez  le  dilateur  et  bouchez.  —  On  ferait  bien 
de  conserver  des  truifes  très-petites,  ou  par  mor- 
ceaux, dans  de  trés-petiles  bouteilles,  pour  don- 
ner du  goût  à  un  ragoût  ou  à  un  pâté.  Il  faudrait 

*  Il  faut,  en  général  ^  un  tiers  de  moins  pour  les  demi-litres. 
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des  bouteilles  de  verre  fort  et  que  le  goulot  puisse 
recevoir  3  cent,  de  bauleur  de  bouchon. 

Viandes,  Poissons.  On  n'a  pas  parlé  dans  cet 
article  de  leur  conservation,  selon  la  même  mé* 
thode,  parce  que  ces  objets  ne  peuvent  guère  con- 
venir que  pour  de  longs  voyages» 

Fruils. 

Le  bain  de  sel  n'est  pas  ncccssaîre  pour  les 
fruits,  parce  que  75  à  78  degrés  de  chaleur  leur 
suffisent.  L'eau  pure  est  propre  à  cet  usage. 

Groseilles.  Égrappez-les  et  les  mêlez  à  leur 
quart  en  poids  de  sucre  pilé.  Emplissez  les  bou- 
teilles jusqu'à  2  cent,  de  l'extrémité  supérieure 
du  col;  bouchez  avec  dilaleur,  plongez-les  dans 
le  bain  à  froid;  faites  chauffer  et  donnez  15  à 
M  minutes  d'ébullition.  Retirez  les  bouteilles 
comme  il  a  été  dit  pour  les  légumes  et  bouchez. 

On  conserve  de  même  les  framboises ^  qui ,  de 

tous  les  fruils,  sont  ceux  qui  conservent  le  mieux 
leur  parfum. 

Suc  de  groseilles.  11  se  conserve  de  la  même 
manière 9  après  Tavoir  fait  fermenter  2  ou  3  jours 
à  la  cave  et  ensuite  fait  filtrer  au  papier.  On  î'aro^ 
matise  en  ajoutant  des  framboises  aux  groseilles 
ou  du  zeste  de  citron  râpé  sur  le  sucre  avant  de 
le  piler.  On  peut  le  conserver  sans  sucre. 

Suc  de  merises.  Le  suc  de  merises  servira  à  co- 
lorer diverses  préparations  de  fruits;  par  exemple, 
les  fraises  conservées  au  bain-maris.  Il  faut  les 
prendre  très-mûres,  ôter  les  queues,  faire  fondre 
sur  le  feu  dans  une  bassine  de  cuivre,  donner  un 
bouillon  couvert ,  mettre  égoutter  sur  un  tamis 
pour  recueillir  le  suc,  et  presser  le  reste  après 
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avoir  enlevé  les  noyaux.  Ce  suc  se  conserve  comme 
celui  de  groseilles  ci-après. 

Cerises,  prunes,  pèches j  abricots,  poires  et 
autres  fruits.  On  enlève  les  queues  des  cerises  et 
on  ejitrait  les  noyaux  ayec  une  mèche  de  TÎlebre- 
quin.  Coupez  les  abricots  et  les  pèches  en  deux, 
tassez-les  dans  les  bouteilles  jusqu'à  un  centi- 
mètre de  Textrémité  du  col ,  bouchez  au  dilateur, 
plongez  dans  le  bain  à  froid;  cbaulTei;  faites 
bouillir  25  à  30  minutes.  Du  jus  pourra  sortir 
par  le  dilateur  à  cause  du  gonflement  du  fruit  ; 
tirez  le  dilateur  et  bouchez. 

11  faut  employer  les  fruits  mûrs^  mais  un  peu 
fermes, 

La  fraise  en  conserves  retient  peu  de  son  par- 
fum. ËUe  se  prépare  comme  la  groseille. 

Les  framboises  seront  mises  en  bouteilles  à 
froid,  avec  125  grammes  de  sucre  pile  par  bou- 
teille. On  donnera  15  à  20  minutes  d'ébuUition 
avec  dilateur. 

Cette  manière  simple  de  conserver  les  fruits 
se  rapproche  beaucoup  de  celle  d'Âppert,  qui 
se  fait  sans  sucre.  On  peut  en  ajouter  en  pou- 
dre ou  pilé,  comme  il  vient  d'être  dit  pour 
les  groseilles.  M.  Willaumez  donne  aussi  des  re- 
cettes à  chaque  fruit  pour  les  conserver  en  com- 
pote, tout  en  leur  conservant  leur  forme.  La 
compote  est  faite  dans  la  bassine,,  puis  les  fruits 
placés  dans  les  bouteilles,  où  ils  supportent  encore 
45  à  20  minutes  débullilion  avec  dilateur.  Cette 
méthode,  plus  compliquée ,  doit  être  étudiée  dans 
Vouvrage  même  de  l'auteur. 

Emploi  des  conserves.  Les  végétaux  et  fruits, 
ainsi  préparés,  ont  conservé  toute  leur  saveur, 
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leur  arôme,  et  n'ont  contracté  aucun  goût  étran- 
ger. On  ne  devra,  pour  les  employer,  ni  les  laver 
ni  les  changer  d'eau.  Les  asperges  se  placent 
dans  une  casserole,  à  la  sortie  de  la  bouteille 
avec  Teau  qui  les  y  baignait;  on  les  réchauffe  ainsi 
sans  les  faire  bouillir,  et  dn  les  sert  avec  une 
sauce  à  volonté.  Les  haricots  verts  ou  blancs  sont 
égouttés  et  préparés  comme  en  saison.  Les  pois 
seront  mis  à  la  casserole  avec  leur  eau  où  avec 
d'autre  eau  s'il  en  fallait,  et  les  mêmes  assaison- 
nements qu'à  l'état  frais  et  une  courte  cuisson. 
Les  fruits  sont  bons  tels  qu'ils  sont  pour  flancs 
de  pâtisserie.  On  les  sucrera  s'ils  ont  été  con- 
servés au  naturel  et  on  les  aromatisera  et  su- 
crera pour  compotes. 

Manière  de  conserver  les  petits  pois* 

On  en  mettra  2  litres  dans  une  grande  casse- 
role avec  3  quarterons  de  sucre  en  poudre,  eton 
les  fera  tourner  continuellement  sur  un  très-petit 
feu  ;  on  les  retirera  pour  les  placer  sur  une  feuille 
de  papier  posée  sur  un  tamis  renversé,  sous  lequel 
on  mettra  de  la  cendre  chaude  que  l'on  renouvel- 
lera jusqu'à  ce  que  les  pois  soient  secs.  Quand  ils 
sont  parfaitement  desséchés,  on  en  remplit  des 
sacs  de  papier  que  l'on  place  en  liQu.sec.  Lors- 
qu'on veut  en  faire  usage,  on  les  met  dans  de  l'eau 
un  peu  chaude  où  on  les  laisse  24  heures  pour  les 
attendrir.  Ils  sont  alors  presque  aussi  verts  et  aussi 
bons  qu'en  été. 

Conservation  naturelle  des  fruits. 

Les  fruits  ne  mûrissent  promptement  que  par 
le  concours  de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière; 
en  les  privant  de  ces  trois  agents ,  on  sera  donc 
assuré  de  retarder  leur  maturité,  et  en  conséquence 
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de  les  conserver  longtemps,  puisque  leur  matu- 
rité est  le  terme  de  leur  conservation.  Le  fruitier 
doit  être  placé  dans  un  cabinet,  à  Tabri  de  la  ge- 
lée; la  fenêtre  doit  être  calfeutrée,  de  manière  a 
ne  jamais  8* ouvrir,  et  fermée  de  volets  intérieu- 
rement; la  porte  elle-même  ne  doit  jamais  rester 
ouverte.  Que  vos  fruits  soient  placés  sur  des  plan- 
ches; dans  les  froids ,  couvrez  de  paillassons  le 
devant  de  ces  planches ,  ainsi  que  la  porte  et  la 
fenêtre.  Placez  vos  fruits  de  manière  qu'ils  ne  se 
touchent  point;  ôtez  soigneusement  ceux  qui 
commencent  à  se  gâter.  Les  beaux  fruits  se  pla* 
cent  séparément  dans  des  sacs  de  bon  papier  collé 
que  l'on  lie  de.ipaniére.Â  les  priver  d'air,  et  que 
Ton  suspend  au  planiîier.  Le  chasselas  se  con- 
serve de  la  même  manière,  en  le  suspendant  la 
queue  placée  en  bas.  Il  faut  toujours  avoir  soin 
de  le  bien  éplucher,  il  se  conserve  très-bien  aussi 
sans  enveloppe  dans  des  tiroirs.  Suspendu  à  l'air 
libre,  il  se  couvre  de  poussière ,  et  perd  bientôt 
sa  qualité.  Si  on  a  une  cave  sèche  9  c'est  le 
meilleur  endroit  de  la  maison  que  Ton  puisse 
choisir  pour  servir  de  fruitier. 

Fruitier  portatif  d^  Ms^ihieu  de  DomlMisle.  On  n'a  pas 
toujours  une  pièce  convenftbie  à  la  conservation  des  fruits. 
Voici  une  soiwde  fraitier  portatif  qui  tient  peu  de  place 
et  que  Ton  peut  transporter  en  cas  de  besoin  d'une  place 

à  une  autre. 


On  fait  construire  en  bois  blanc  des'caisses  plates  ,  for- 
mées de  a  planches  «  de  60  cent,  de  long ,  et  de  2  traverses 
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b  de  4o  cent,  sur  8  cent,  de  haut  et  2  cent,  d'épaisseur, 
assemblées  sur  un  rondcdei2à  i5mill.  d'épaisseur.  Le  tout 
attaché  avec  des  clous  ne  revient  qu'à  i  fr.  On  remplit  de 
fruits  chacune  de  ces  caisses  et  on  les  empile  toutes  les 
unes  sur  les  autres  de  manière  qu'elles  se  ser\'ent  de  cou- 
vercle Tune  à  l'autre. — Pour  les  maintenir  toutes  ensemble 
on  adapte  sur  chaque  côté  un  taquet  ^/de  loc.  de  long,  6  de 
large  et  12  mill.  d'épaisseur,  dépassant  d'un  cent,  le  bord 
supérieur  de  la  caisse.  Ces  taauets  servent  aussi  de  poi- 
gnée pour  enlever  les  caisses  et  faire  la  visite  des  fruits ,  ce 
quia  lieu  sans  embarras  ni  fatigue,  aussi  souvent  qu'il  est 
nécessaire.  —  On  peut  empiler  ainsi  i5  caisses  et  plus,  en 
fermant  la  partie  supérieure  par  une  caisse  vide  ou  par  un 
fond  de  planches.  —  Cet  appareil  met  les  fruits  à  l'abri  des 
animaux  rongeurs  et  les  conserve  parfaitement  s'ils  ont  été 
serrés  bien  secs.  Une  caisse  peut  contenir  1 00  poires  de  bon- 
chrétien  ou  de  beurré  :  les  i5  réunies  ne  forment  que  la 
hauteur  d'un  mètre  20  c,  et  il  est  facile  de  les  garantir  de 
la  gelée  en  couvrant  les  caisses  ou  en  les  transportant  dans 
un  endroit  qui  n'ysoit  point  accessible.  Si  l'on  a  beaucoup 
de  petits  fruits  à  conserver ,  on  fera ,  pour  eux ,  des  caisses 
à  bords  moins  élevés. 

Appareil  pour  la  conservation  du  Raisin.  Deux 
châssis,  a  a,  supportés  par  2  patins  communs, 
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^  ^%  sont  accouplés  par  des  traverses,  c.  Des  tra- 
^^rses  plus  minces,  d  rf,  placées  à  20  cent,  de 


Digitized  by  Google 


ÉGONOMIB  DOMESTIQUE.  Sgi 

dislance 9  portent  de  10  en  10  c.  des  petits  clous 
auxquels  on  accroche  le  raisin,  la  queue  en  bas; 

au  moyen  de  crochets  en  fil  de  fer,  faits  comme  une 
S,  de  5  cent,  de  longueur ^  on  déplace  ces  porte- 
raisin  à  volonté  pour  les  mettre  à  l'abri  du  froid  y 
de  l'air  et  de  la  lumière. 

Pruneaux. 

Prenez  de  belles  prunes  de  Sainte-Catherine 
mûres  et*  point  véreuses,  arrangez-les  une  à  une 
sur  des  claies,  et  mettez-Ics  au  four  à  la  sortie  du 
pain;  laissez-les  jusqu'à  ce  qu'on  le  chauffe  de 
nouveau,  et,  avant  de  les  y  remettre,  retournez- 
les  une  à  une;  récidivez  3  ou  -4  fois  suivant  que 
\ous  voyez  qu'elles  sont  plus  ou  moins  séchées. 
L'habitude  seule  vous  apprendra  le  degré  conve- 
nable. Lorsque  vous  les  jugez  suffisamment  faites, 
étalez -les  pendant  quelque  temps  dans  un  lieu 
sec  et  aéré  ;  ensuite  arrangez-les  couche  par  cou- 
che dans  des  boUes  garnies  de  papier  blanc;  met- 
tez aussi  quelques  feuilles  de  laurier  parmi.  Si 
vous  ne  faites  pas  le  pain  chez  vous,  et  que  vous 
chauffiez  le  four  exprès  pour  vos  pruneaux,  ne  le 
faites  que  tous  les  3  jours  à  une  douce  chaleur. 

Poires  tapées. 

Prenez  100  poires  de  rousselet  presque  mûres, 

pelez-les  sans  les  déformer,  rognez  le  bout  de  la 
queue,  jetez-les  à  mesure  dans  une  bassine  pleine 
a  eau  froide;  placez-la  sur  le  feu,  faites  bouillir 
à  petits  bouillons ,  tâtez-les,  et  à  mesure  qu'il  y 
en  a  qui  fléchissent  sous  le  doigt,  retirez-les  avec 
récumoire  pour  les  jeter  à  l'eau  fraîche;  égouttez- 
les  ensuite  sur  une  serviette;  faites  fondre  dans 
la  bassine  2  livres  de  sucre  avec  un  litre  et  demi 

d'eau;  faites-le  bouillir,  écumez-le,  garnissez  tout 
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le  fond  de  la  bassine  avec  des  poires,  faîtes-leur 
faire  uû  seul  bouillon,  relirez-les  pour  les  placer  i 
dans  une  terrine;  mettez  ensuite  d'autres  poires  ] 
dans  le  sucre  jusqu'à  ce  qu'elles  y  aient  toutes 
passé  ;  laissez-les  refroidir  et  arrangez-les  sur  des 
claies  la  queue  en  Tair,  en  Ie»B  aplaUssant  taot  soit 
peu  sans  les  écraser;  mettez-les  dans  le  four  à  la 
sortie  du  pain;  avant  de  les  y  remettre,  trempez- 
les  dans  le  sirop  froid,u'eplacez-les  sur  les  claies, . 
récidivez  ainsi  jusqu*à  4  fois;  ensuite  arrangez-les 
dans  des  boîtes,  2  rangs  Tun  sur  Tautre,  puis  une 
feuille  de  papier,  et  2  rangs  de  poires,  etc.  Gon-  | 
servez-les  en  lieu  sec  ;  le  reste  du  sirop  peut  servir 
pour  les  fruits  à  Teau-de-vie,  les  compotes,  etc. 

Cerises  sèches. 

On  fait  sécher,  comme  les  pruneaux,  les  cerises 
à  chair  ferme,  telles  que  les  griottes,  il  suflBt  or-  | 
dinairement  de  les  passer  une  fois  au  four  et  de 
les  achever  au  soleil.  On  les  attache,  si  Ton 
*  veut,  par  petits  bouquets.  — On  les  fait  cuire 
comme  les  pruneaux,  avec  du  su(H*e. 

Fabrication  de  la  fécule  de  pommes  de  terre. 

Prenez,  parmi  les  espèces  de  pommes  de  terre, 
celles  qui  sont  les  plus  farineuses;  lavez-les  abon- 
damment et  à  plusieurs  eaux,  de  manière  qu  il 
ne  reste  pas  la  plus  petite  parcelle  de  terre;  rà- 
pez-les  au-dessus  d'une  terrine  ou  d*un  baquet 
d'eau  jusqu'à  ce  que  le  vase  soit  plein  d'eau  et  à 
moitié  plein  de  pommes  râpées }  la  fécule  se  pré- 
cipite au  fond)  et  les  parties  inutiles  surnagent; 
vous  versez  Teau  et  mettez  sécher  la  fécale  ;  quand 
elle  est  sèche,  il  faut  l'écraser  et  la  passer  au  ta- 
mis. Cette  farine  ou  fécule  est  plus  légère,  et  pres- 
que aussi  nourrissante  que  celle  de  froment;  elle 
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lui  esl  préférable  pour  faire  la  bouillie  aux  enfants 
èi  des  potages  gras  aux  convalescenis.  On  l'emploie 
en  pâlisserie,  surtout  pour  faire  crexcellents  bis- 
cuits. Elle  remplace  eu  cuisine  avec  avantage  la 
farine  de  blé. 

Fin  cuil. 

Versez  du  moût  (vin  doux)  de  bonne  qualité 
dans  une  large  chaudière ,  faites  réduire  d'un  tiers 
et  même  plus,  selon  sa  force.  Mettez-le  chaud  & 
mesure  dans  un  euveau  et  Tagiiez  avec  un  balai 
tandis  qu'il  refroidit.  Laissez-le  déposer  un  peu^ 
puis  Tenlonnez  dans  un  baril,  à  la  cave,  en  fer- 
mant la  bonde  avec  des  feuilles  de  vigne  et  du 
sable.  Gardez-en  i  part  dans  des  bouteilles^  que 
vous  couvrez  d'un  bouchon,  sans  renfoncer,  et 
qui  vous  serviront  au  remplissage.  Vous  verrez 
faire  dans  les  bouteilles  la  même  fermentation  que 
dans  le  baril.  Ce  travail  lent,  et  qui  ne  demande 
pas  moins  d'un  an,  étant  fait,  tirez  à  clair  dans 
un  autre  baril,  où  vous  le  laissez  encore  un  an 
avant  de  le  soutirer  une  seconde  fois.  Alors  il  doit 
avoir  acquis  sa  maturité.  On  a  eu  soin  de  lebon- 
donner  et  boucher  quand  on  a  vu  que  la  fermen- 
tation était  moins  active.  —  On  ne  saurait  obtenir 
un  bon  efiet  de  l'emploi  des  alcalis  pour  la  confec- 
tion du  vin  cuit.  Voir  l'article  suivant. 

De  l'emploi  du  plâtre  elde  la  chaux  dam  le  vm. 

On  a  vanté  reffet  du  plaire  et  autres  alcalis  dans 
le  vin  pour  le  corriger  de  son  acidité,  augmenter 
sa  couleur  et  le  rendre  plus  sec,  mais  il  le  re«4 
rude ,  et  au  lieu  de  flatter  le  goût  il  le  blesse  et  sîy* 
qualité  en  est  altérée.  —  La  chaux  donne  au  vin 
un  goût  fade  de  lessive.  —  La  craie  produit  un 
effet  analogue. 
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Finaigre. 

La  manière  la  plus  simple  d'avoir  toujours  de 
bon  vinaigre  est  de  faire  faire  un  baril  de  la  con- 
tenance de  30  à  40  litres.  Faites  bouillir  alors  2 
litres  d'excellent  vinaigre,  rouge  ou  blanc,  versez- 
le  dans  le  baril,  bouchez  la  bonde,  roulez-le  dans 
tous  les  sens  pour  que  le  vinaigre  touche  partout. 
Emplissez-le  à  moitié  de  vin  de  bonne  qualité,  et 
laissez-le  8  jours  dans  un  lieu  chaud.  Au  bout  de 
ce  temps,  faites  bouillir  2  autres  litres  de  vinai- 
gre, versez-le  dans  le  baril,  achevez  de  Templir 
avec  du  vin,  placez-le  dans  l'endroit  où  il  doit 
toujours  rester.  (Que  ce  ne  soit  point  à  la  cave , 
cela  pourrait  détériorer  les  vins.)  Un  mois  après 
vous  pouvez  vous  en  servir,  mais  il  se  bonifie  et 
acquiert  de  la  force  à  mesure  qu'il  vieillit.  Mettez 
au  baril  un  petit  robinet  de  bois  à  un  pouce  du 
bord  d'en  bas  ;  ne  bouchez  la  bonde  qu'avec  un 
bouchon  de  paille  ;  et ,  toutes  les  fois  que  vous 
tirerez  du  vinaigre,  remettez  une  égale  quantité 
de  vin;  n'en  employez  jamais  de  bouté  ni  gâté 
pour  cet  usage}  il  n'y  a  que  celui  qui  tourne  à 
Faigre  que  vous  puissiez  y  mettre  sans  inconvé- 
nient, ainsi  que  le  fond  de  tonneaux  trouble  sans 
être  épais.  Si  c'est  du  vinaigre  blanc  que  vous 
faites,  ayez  la  plus  grande  attention  de  n'employer 
que  des  vins  de  garde,  et  surtout  qui  ne  graissent 
pas,  car  vous  perdriez  votre  vinaigre.  Si  quelque 
circonstance  vous  obligeait  à  en  tirer  une  grande 
quantité  à  la  fois,  et  qu'ayant  rempli  de  nouveau 
le  baril,  vous  vous  aperceviez  que  votre  vinaigre 
faiblit,  il  faudrait  en  acheter  2  litres  de  première 
qualité,  le  faire  bouillir  et  le  mettre  dedans.  De- 
puis 15  ans  j'entretiens  ainsi  un  baril  de  vinaigre 
qui  paraît  toujours  s'améliorer. 


Digitized  by  Googl( 


ÉGOBOMIE  DOMESTIQUE.  SqS 

f^inaigre  pour  les  salades. 

Mettez  au  fond  d'un  pot  de  grès  2  poignées  d'es- 
tragon ,  une  demie  de  cresson  alénois ,  autant  de 
cerieuil  et  de  jeunes  feuilles,  de  pimprenelle,  2 
gousses  d'ail,  une  gousse  de  piment  encore  vert. 
Couvrez,  laissez  infuser  8  jours;  tirez  à  clair, 
mettez  en  bouteilles. 

Moutarde. 

Sur  les  3  espèces  de  moutarde,  blanche,  brune 

et  noire ,  la  brune  est  préférable ,  et  c'est  celle 
nui  est  employée  par  les  fabricants.  Il  faut,  après 
1  avoir  vannée  et  nettoyée  ^  la  mettre  tremper 
pour  l'attendrir,  24  heures  dans  de  l'eau,  en  l'a- 
gitant 2  ou  3  fois,  la  broyer  sur  une  pierre 
comme  on  broie  les  couleurs,  la  mouiller  en- 
suite avec  du  vinaigre  pour  la  passer  au  tamis 
lin  Qu  dans  un  linge  serré,  car  le  plus  important 
est  que  la  farine  soit  aussi  fine  que  possible,  et 
on  pourrait  même  la  broyer  et  passer  une  seconde 
fois.  —  Dans  le  Midi  on  la  broie  avec  du  moût 
de  raisin  (vin  doux)  réduit  au  tiers  par  l'ébulli- 
tion.  Ce  principe  sucré  combiné  avec  une  sub- 
stance piquante  produit  une  saveur  agréable.  On 
ajoute  du  sel  et  toutes  épices  que  Ton  aimera. 

Moutarde  composée.  Pour  1  litre  de  graine  de 
moutarde ,  on  hachera  fin  et  on  mettra  macàrer 

avec  la  graine  pendant  8  jours,  6  grammes  de 
chacune  des  plantes  suivantes  :  persil,  cerfeuil, 
estragon,  céleri  vert,  quelques  gousses  d'ail, 
épices ,  20  grammes  de  sel.  Chacun  emploiera  de 
toutes  ces  choses  selon  son  goût,  plus  les  chairs 
de  6  anchois.  Former  du  tout  une  pâte  liquide 
que  l'on  passera  et  dont  on  remplira  des  pots  de 
faïence.  Faire  rougir  un  morceau  de  fer  gros 
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comme  le  doigt  (15  millim.)  et  Téleindre  succes- 
sivement dans  chaque  pot.  Cette  opération  enlève 
le  trop  d'humidité  et  i'âcreté  de  la  moutarde.  Rem- 
plir le  pot  avec  du  vinaigre^  bien  boucher  avec 
du  liège  et  goudronner. 

Clarification  du  miel  pour  remplacer  le  sucre. 

Pour  clarifier  une  livre  de  miel,  il  faut  y  mêler 
un  demi-litre  d'eau  ;  on  fait  bouillir  à  petit  feu,  et 

on  écume  à  mesure;  s'il  bout  trop  fort,  on  y  jolie 
une  cuillerée  d'eau  pour  apaiser  Tèbullition^  ob- 
servant d'en  mettre  le  moins  possible;  lorsqu'il 
n'écumera  plus,  on  y  jettera  un  charbon  bien  ar- 
dent et  une  mie  de  pain  très-grillèe.  Ce  charbon 
et  la  mie  de  pain  doivent  rester  5  minutes,  après 
quoi  on  les  retire  avec  une  écunioire,  «lyant  bien 
soin  de  n  en  laisser  aucune  parcelle.  On  laisse 
bouillir  jusqu'à  ce  que  le  miel  tienne  aux  doigts. 

On  donne  à  ce  sirop  une  plus  grande  perfection 
en  le  filtrant  à  travers  un  papier  au  moment  où  on 
ôte  le  charbon  ;  on  le  remet  ensuite  sur  le  feu 
pour  acquérir  le  dernier  degré  de  cuisson. 

Ce  sirop  peut  remplacer  le  sucre  dans  beaucoup 
de  choses.  Il  contient  plus  ou  moins  de  matière 
sucrée ,  suivant  la  qualité  du  miel.  Je  donnerais 
comme  terme  moyen  de  la  quantité  qu'il  en  faut 
pour  remplacer  une  livre  de  sucrci  celle  d'une 
livre  et  demie  de  sirop. 

Café. 

Il  doit  être  torréfié  (brûlé) ,  en  le  remuant  sans 
cesse  dans  un  appareil  quelconque  en  tôle ,  voy. 
page  40 ,  en  commençant  à  feu  brès^doux  afln  de 
le  faire  renfler  d'abord  sans  le  saisir,  de  manière 
qu'il  se  torréfie  en  même  temps  à  rintérieur  du 
grain  comme  à  sa  superficie  et  devienne  d'un  beau 
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roux-brun.  Il  faut  3  quarts  dlieure.  On  le  retire 
du  feu.quand  il  est  près  d'être  à  son  point  9  qu'il 
répand  une  agréable  odeur ,  et  on  le  laisse  achever 
de  se  faire  dans  le  brûloir.  On  le  met  ensuite 
refroidir  dans  un  vase  clos  de  terre  ou  de  faïence» 
puis  on  le  serre  dans  une  boite  de  fer-blanc  qui 
îerme  bien.  Il  ne  faut  le  moudre  qu'à  mesure  du 
besoin  pour  ne  pas  perdre  son  arôme.  Une  demi- 
cuillerée  de  ce  café  est  nécessaire  pour  chaque 
demi-tasse,  s'il  doit  être  servi  à  Teau.  —  Le 
café  moka  a  plus  de  parfum  et  de  force,  on  le 
mélange  souvent  avec  moitié  bourbon.  Le  marti- 
niqueadelaforceet  convient  avec  le  lait.  Lesména- 
gères  ajoutent  une  cuillerée  de  chicorée-café  à  2  de 
café.  Voyez  page  61  pour  les  cafetières.  On  sert 
avec  le  café  à  Feau,  après  le  repas,  un  petit  pot 
de  lait  froid ,  ou  crème  dont  chacun  peut  mettre 
un  peu  dans  tasse. 

Le  café  fait  d'avance  à  l'eau  ,  et  mis  en  bouteille 
pour  plusieurs  jours^  noircit  et  perd  de  sa  qualité. 

Chocolat. 

Lors  même  que^  vous  prendriez  le  chocolat  au 

lait,  faites-le  cuire  à  Teau,  si  vous  voulez  qu'il 
conserve  sa  saveur  particulière.  Ne  le  râpez  |)asy 
il  fond  alors  trop  promptementetn'est  point  aussi 
moelleux;  coupez  seulement  chaque  tasse  en  3  ou 
4  morceaux.  Pour  une  once  de  chocolat,  mettez 
une  tasse  et  demie  d'eau  bouillante,  faites-le  cuire 
è  grand  feu  et  réduire  d'un  tiers,  remettez  ce 
tier$  en  bonne  crème,  ne  faites  plus  bouillir.  11 
«st  inutile  de  le  remuer  plus  de  "2  ou  3  fois  pen* 
dant  sa  Cjjissji^. 

^  bavaroises* 

Faites  une  infusion  légère  de  thé  que  vous  su- 
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crez  avec  du  sirop  de  sucre,  et  à  laquelle  vous 
ajoutez  UQ  peu  d'eau  de  fleur  d'oranger. 

Au  lait.  Elle  se  fait  comme  celle  à  T eau,  excepté 
que  Ton  n*y  met  que  moitié  infusion  de  thé,  et 

que  ron  ajoute  moitié  lait. 

Au  chocokU.  Faites  fondre  sur  le  bord  du  four- 
neau, sans  bouillir,  autant  de  lablelles  et  de  ver- 
res de  lait  que  vous  voudrez  faire  de  bavaroises» 
avec  une  once  et  demie  de  sucre  pour  chacune. 
Agitez  avec  un  moussoir,  si  vous  en  avez  un,  et 
servez  b;^ûlantdans  des  bols.  On  peut  les  faire  avec 
moitié  moins  de  chocolat,  surtout  pour  soirées. 

Lait  de  poule.  Mêlez  ensemble  2  jaunes  d'œufs, 
une  once  de  sucre  en  poudre ,  eau  de  fleur  d'o- 
ranger jusqu'à  ce  que  les  œufs  blanchissent;  vei^ 
sez  un  verre  d'eau  chaude  en  mêlant  vite>  et  faites 
boire  chaud. 

Pommade  pour  les  lèvres. 

Faites  fondre  au  baîn-maris  un  peu  de  cire 
.  vierge,  3  fois  autant  d'huile  d'amande  douce  et  un 
peu  d'écorce  de  racine  d'orcanette  pour  colorer^ 
passez  dans  un  linge,  battez  dans  un  petit  mor- 
tieri  ajoutez  une  très-petite  goutte  d'essence  de 
rose  et  mettez  en  petits  pots. 

Petite  glacière  économique. 

aaaa  —  excavatioa  de  2  mètres  en  tout  sens  creuséé 
dans  le  sol'. 

r  —  rigole  réservée  pont  rëconlement  des  eaos  pTOTS» 
nant  de  la  fonte  de  la  glace. 
M     pièces  de  bois  de  2  mètres  de  long  sur  15  centimè^ 

très  d'épaisseur ,  posant  sur  le  sol  à  leurs  extrémités. 

c  —  traverses  posées  sur  les  pUfjt^  dc\'^'*'  6,  elles  sup- 
portent des  solives  en  nombre  indéterminé  de  2  mètres  de 
long  sur  5  centimètres  d'équarrissage. 
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éd—  montants  At  8  cent,  d'équanr  ssige  partant  de  la 
partie  supérieure  de  la  glacière  et  venant  se  poser  s  ur  le  fou  J* 

fff  —  planchettes  de  bois  brut  de  4  ceutimètres  d'ëp  iis- 
seur ,  clouées  sur  les  montants  et  formant  le  revêtement 
intérieur  de  la  glacière. 

ëSf(  —  épaisseur  de  paille  de  8  centimètres  fixée  sur  les 
plandiettes* 

h  —  glace. 

«-pièce.deb«ù.<i«16.^tuaètre.d'équan:i«.g.et 
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de  3  mètres  de  long  destinées  à  maintenir  les  terres  sur 

la  dacière. 

kk  —  planchettes  clouées  en  travers  sur  les  pièces  îi  avec 
un  lit  de  paille  dessus  et  surmontées  d'un  tertre  ileS  mè- 
tres d'épaisseur ,  le  tout  recouvrant  la  glacière. 

/—vide  ménagé  dans  le  tertre ,  revêtu  de  planchettes  et 
que  l'on  emplit  de  paille. 

o —  entrée  de  la  glacière  au  nord,  pourvue  de  marches. 

p  —  bottps  de  paille  serrées  à  la  porte  de  la  glacière. 

q  —  trappe  garnie  de  paille  à  l'entrée. 

Fontaine^ pour  conserver  la  glace  24  heures. 

Ce  procédé  est  basé  sur  le  principe  que  le  char- 
bon étant  le  plus  mauvais  conducteur  de  la  cha- 
leur, les  corps  qui  en  sont  complètement  entourés 
conservent  très-longtemps  leur  température.  .  i^j 

Fig.  1*^.  Vue  extérieure  de  la  foniaiue  et  de'son 


couvercle,  a,  est  le  corps  de  la  rontaine,  fait  avec 
une  forte  cerce  de  boissellerie;  6,  vase  en  grès  on 
en  finence  entrant  dans  l'enveloppo  a,  et  dont  le 
diamètre  doit  être  de  10  à  15  ceutiai.  plus  petit, 
afin  qu'il  règne  entre  eux  un  espace  de  6  à  8  cen- 
timètres qui  sera  rempli  de  charbon  pilé  fin,  et 
tassé  le  plus  possible  ;  ceute  coucàe  de  charbon 
est  marquée  M. 

Fig.       Coupe  de  la  fontaine.  ~  c,  seau  de 
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fer-blanc  ou  plomb,  d'un  diamètre  de  0  à*^8  cen- 
timètres moins  grand  que  celui  du  vase  en  grès  6y  « 

bouteilles  mises  à  rafraîchir;  glace  concas- 
sée; f,  eau  propre  pour  les  carafes,  se  rafraîchis- 
sant en  même  temps  que  le  liquide  contenu  dans 
les  bouteilles  et  s'écoulant  par  la  cannelle  g; 
hy  bourrelet  de  laine  posé  tout  autour  du  couver- 
cle, appuyant  sur  les  rebords  du  vase  6,  et  des- 
tiné à  opérer  une  fermeture  plus  hermétique. 
Les  joints,  par  lesquels  le  çharbon  pilé  pourrait 
s'échapper^  seront  enduits  d'un  mastic  appliqué 
à  chaud 9  composé  de  résine,  de  brique  pilée  et 
tamisée,  et  de  poix  de  Bourgogne.  On  peut  poser 
sur  rorifice  du  seau  c  un  vase  où  on  placera  tel 
objet  que  Ton  voudra  faire  rafraichir. 

Conservatoire.  Il  sera  facile  de  construire  tel 
au  ire  appareil,  dont  l'épaisseur  sera  remplie  de 
charbon,  pour  placer  les  comestibles  que  l'on 
voudra  faire  refroidir.  Par  exemple  :  dans  une 
caisse  carrée  on  renfermera  un  vase  rempli  de 
glace  et  les  objets  à  rafraîchir  seront  placés  au- 
tour ou  sur  de  petites  tablettes.  Une  petite  fon- 
taine à  eau  y  sera  placée  aussi,  et  on  aura  un  ro- 
binet passant  à  Teitérieur.  Il  faut  avoir  le  plus 
grand  soin  de  ne  pas  tenir  ces  appareils  ouverts 
quand  on  s'en  sert  et  de  les  recouvrir  même 
d'une  couverture  de  laine,  le  tout  placé  dans  le 
lieu  le  plus  retiré  et  le  plus  froid  du  local.  Si  l'ap- 
pareil est  carré  on  fera  l'ouverture  sur  le  côté  et 
dans  la  plus  petite  proportion  possible. 

GLACES. 

Si,  profitant  (ruiic  sît»uation  heureuse,  on  a  su  . 
se  construire  une  petite  glacière,  utile^  d'ailleurs, 
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à  la  conservation  des  substances  alîmentaîres,  on 
sera  bien  aise  de  savoir  faire  des  glaces,  qui  ajou- 
teront de  Tagrément  aox  fêtes  d'hiver  même» 
temps  où  la  glace  et  la  neige  ne  manquent  pas. 
^  Il  suffît  de  se  procurer  une  sorbetière  enjlam 
6t  non  en  fer-blanc.  La  figure 
la  représente  surmontée  de  son 
couvercle.  On  a  un  seau  de  boiSy 
un  peu  plus  élevé  que  la  sorbe- 
tière, et  percé  d'un  trou  à  3  cen- 
timètres du  fond  pour  égoutler 
les  eaux  qui  se  formeront;  on  la 
fermera,  au  besoin,  avec  un  bou- 
chon. On  fonce  ce  seau  d'un 
morceau  de  glace  solide  que  Ton 
couvre  de  glace  concassée  et  d'un 
lit  de  salpêtre  :  on  pose  la  sor- 
betière et  on  remplit  le  tour  de  glace  jusqu'en 
haut,  lits  par  lits,  avec  du  salpêtre,  le  plus  corn-- 
murij  de  première  cuite,  sinon  avec  du  gros  sel 
de  cuisine.  Ces  sels  ont  la  propriété  d'activer  la 
congélation  qui  serait  plus  lente  avec  la  glace 
seule.  La  proportion  peut  s'établir  d'un  kilog.  de 
sel,  une  demi-livre  de  salpêtre  et  8  kilog.  de 
glace.  On  remplacerait  le  salpêtre  par  du  sel;  au 
surplus  on  ne  perd  pas  ces  sels  puisqu'on  peut 
les  retrouver  en  faisant  évaporer  l'eau  de  la  glace 
qui  s'est  fondue  ^. 

*  On  peut  faire  des  glaces  sans  glace  ni  neige,  au  moyen  d*aiie 
combinaisonde  sels  doDt  on  remplit  le  seau.  Depuis  quelque  temps 
rindustrie  a  porté  son  attention  sur  ce  fait,  et  plusieurs  appareils 
ont  élf  ofTerts  au  public.  Celui  de  MM.  Fumet  et  ïroltier  (rue 
Saint-llonoré,  4)  est  le  plus  simple  et  le  moins  coûteux  (10  fr. 
pour  12  personnes  et  15  fr.  pour  25  personnes).  On  emploie 
chaque  fois  pour  1  fr.  20  c.  de  stts'à  la  confection  de  gUces. 
Les  sels  sont  expédiés  par  l'inventeur. 

On  peut  obtenir  en  été,  par  ce  moyen,  de  la  glace,  non-seulc- 
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Il  faut  choisir,  pour  cette  opération ,  le  lieu  le 
plus  froid  et  le  plus  sec  possible,  afin  qu'elle  ne 
languisse  pas.  Il  est  important  de  ne  pas  (|uilter 
sa  sorbetière  pendant  l'opération ,  sans  quoi  les 
glaces  se  formeraient  par  glaçons,  ou  se  liquéCe* 
raient  faute  de  soins  assidus.  La  sorbetière,  au 
moment  où  on  la  plonge  dans  la  glace,  sera  rem- 
plie aux  2  tiers  d'une  des  compositions  indiquées 
ci-après;  on  la  couvre  de  son  couvercle  retenu 

rr  des  crochets,  et  on  la  tourne  vivement  de  droite 
gauche  pendant  40  minutes  par  Tanse.  —  11 
faut  alors  la  découvrir,  détacher  avec  une  longue 
cuillère  de  bois  la  partie  glacée  et  la  ramener  au 
centre  en  brumiUanl  (remuant)  le  tout,  avec  la 
cuillère,  recouvrir,  tourner  encore  la  sorbetière, 
découvrir  au  bout  de  6  minutes  pour  mêler  les 
parties  glacées,  et  enfin  continuer  ainsi  jusqu'à 
ce  que  le  mélange  soit  suffisamment  congelé  en 
une  masse  moelleuse  et  uniforme  sans  glaçons 
sensibles.  Quand  elle  est  à  son  point,  on  fait  écou- 
ler Teau  du  seau,  on  le  remplit  de  glace,  on  le 
bouche,  on  le  couvre  d'un  torchon;  et  on  attend 
le  moment  du  service,  qui  ne  doit  pas  tarder. 
On  a  eu  soin,  pendant  toute  l'opération,  de  tasser 
la  glace  du  seau,  et  d'en  remettra  avec  du  sal- 
pêtre à  mesure  qu'elle  fond.  — Âu  moment  de 
servir  on  travaille  encore  le  mélange  et  on  dresse 
,  dans  des  verres  à  ce  destines.  — Si  la  cuillère  de 
bois  ne  suilit  pas  pour  détacher  les  parties  con<- 

ment  pour  rafraîchir  les  boissons  et  frapper  le  vin,  mais  comme 
moyen  curatif  dans  les  maladies.  Les  sels  à  employer  sont  :  3  par> 
ties  de  sulfate  de  soude  écrasé,  et  2  parties  acide  hydrochlorique. 
On  mêle  ces  2  substances,  dont  l'effet  est  produit  en  15  minutes. 
.  On  fait  ëcouler,  et  on  recommence  l'opération  3  fois  en  3  quarts 
d'heure  pour  parvenir  à  la  éci^gélation  complète,  l.e  seau  de 
bois  pour  cette  opération  serait  moitié  moins  grand  à  proportion 
pour  la  sorbetière  figurée  ci-dessus. 


i 
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gelées  qui  se  forment  aux  parois  de  la  sorbetière, 

on  les  détachera  avec  ? 
une  houlette  de  mé- 
tal dont  il  sera  bon  de  se  munir  à  cet  effet. 

Ce  qui  fait  les  glaces  est  une  eau  composée  de 
suc  de  fruits  et  beaucoup  plus  sucrée  que  si  on 
devait  les  boire  liquides.  —  Si  on  en  veut  faire 
en  même  temps  de  plusieurs  sortes,  il  Êtudra 
nécessairement  avoir  plusieurs  sorbetières  dans 
un  seau  approprié  par  sa  forme.  —  Les  sorbets 
diffèrent  des  glaces  en  ce  qu'ils  sont  moins  sucrés 
et  contiennent  un  cinquième  de  liqueurs  alcooli- 
ques. Il  faut  les  travailler  davantage  et  plus  sou- 
venty  sans  quoi  Tabsence  du  sucre  les  ferait  pren- 
dre en  glaçons.  11  faut  y  employer  moins  de  sal* 
pctre.  On  en  fait  au  kirsch,  au  marasquin,  au 
malaga,au  café  en  y  ajoutant  de  Teau-de-vie,  etc. — 
Les  glaces  de  fruits  rouges  demandent  à  être  moins 
travaillées^  sans  quoi  elles  deviendraient  blanches. 

Glace  au  citron.  Versez  dans  une  terrine  un 
litre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  et  un  bon  verre 
d'eau,  le  zeste  de  3  citrons  et  le  jus  de  6,  cou- 
vrez la  terrine  et  laissez  infuser  une  heure,  pas- 
sez à  la  fine  passoire  ou  au  tamis  sans  presser,  et 
versez  dans  la  sorbetière.  —  On  préparera  de 
même  une  glace  aux  oranges^  mais  en  employant 
le  suc  de  3  oranges  et  celui  de  3  citrons. 

Glace  de  groseilles.  Préparez  le  suc  de  2  li- 
vres de  groseilles  et  demi-livre  de  framboises 
comme  pour  confitures  ^,  et  les  môlez  à  3  quarts 
de  litre  de  sucre  au  petit  lissé;  versez  dans  la 
sorbetière.  En  hiver,  vous  emploierez  des  sucs 
conservés  par  le  procédé  Appert. 

(*)  Il  ne  faut  pas  que  le  fruit  cuise,  il  faut  seulement  qu'U  soit 
amorti  dans  la  iioèle  de  manière  à  x)ouvoir  rendre  son  jus. 
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Glace  a  la  framboise.  Une  livre  et  demie  de 
framboises,  demi-livre  de  groseilles,  3  quarts  de 
litre  de  sucre  au  petit  lissé,  et  opérez  comme  ci- 
dessus. 

Glace  a  lafbaise.  Une  livre  et  demie  de  fraises, 
demi-livre  de  groseilles,  et  suivre  oom  me  ci-dessus. 

Glace  a  l'abricot  et  a  la  pêche.  Prenez  20 
de  l'un  ou  de  l'autre,  écrasez  et  passez  au  tamis 
de  crin,  mélez-y  un  litre  de  sucre  au  petit  lissé, 
laissez  infuser  3  heures,  ajoutez  le  suc  de  3  ci- 
trons, passez  encore  et  versez. 

Glace  a  la  crème  de  vanille.  On  met  dans  un 
poêlon  de  cuivre  non  étamé  42  onces  de  sucre,  un 
morceau  de  vanille,  7  jaunes  d'œufs  et  mêlez 
bien  le  tout,  ajoutez  un  litre  de  bonne  crème, 
posez  sur  le  feu  et  tournez  jusqu'à  ce  que  la 
crème  s'attache  à  la  cuillère  sans  laisser  bouillir^ 
laissez  refroidir  et  faites  glacer. 

Punch  a  la  romaine.  Une  livre  et  demie  de  su- 
cre au  petit  lissé,  le  zeste  de  2  citrons  et  le  suc 
de  8,  et  demi-litre  d'eau,  passez  au  tamis,  faites 

E rendre  à  la  glace  dans  la  sorbetière.  Fouettez  3 
lancs  d'œufs  en  neige  et  les  y  ajoutez  au  moment 
de  servir  avec  3  quarts  de  verre  de  rhum,  travail- 
lez vivement  le  tout  et  servez» 

Mcfjren  de  rendre  douces  les  eaux  de  puits. 

Les  eaux  de  puits,  surtout  quand  ils  sont  pro- 
fonds et  que  leurs  eaux  ont  filtré  à  travers  des 

terres  qui  contiennent  des  éléments  de  chaux  ou 
de  plâtre,  rendent  les  légumes  très-durs  à  la 
cuisson  et  prennent  mal  le  savon.  On  les  rend 
douces  en  y  faisant  dissoudre,  avant  de  les  em- 
ployer, 10  onces  de  potasse  blanche  par  100  litres, 
ou  3  grammes  par  litre,  ou  une  once  (30  grammes) 

34. 
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pour  iO  litres.  On  obtient  meilleure  réussite  en 
core  en  employant  même  quantité  de  carbonate 
de  soude  cristallisé  (alcali  minéral  :  natrôn). 

Nettoyage  des  étoffes. 

Pour  rétablir  les  couleurs  altérées  sur  les  étof- 
fes de  soie  par  les  acides. incolores,  vinaigre,  ci- 
tron, oranges,  etc.,  mouillez  la  tache  avec  de 
ralcali  volatil  ou  ammoniaque  liquide,  jusqu'à  ce 
que  la  couleur  soit  rétablie,  lavez  et  frottez  avec 
un  linge  fin  pour  sécher.  Si  l'altération  provient 
des  fruits  rouges,  il  faut  commencer  par  laver 
avec  de  l'eau. 

Lavage  des  étoffes  de  laine  et  de  soie.  On  fait 
bouillir  un  litre  de  son  dans  7  litres  d  eau,  on 
passe  dans  un  linge  et  on  lave  avec  cette  eau  les 
foulards  y  les  robes  et  tabliers  de  soie,  des  gilets, 
des  rubans;  on  rince  ensuite  et  on  tord  les  soie* 
ries  dans  des  torchons;  on  les  repasse  encore 
humides.  On  fait  séclier  sur  un  linge  les  rubans 
que  Ton  a  eu  soin  de  ne  pas  froisser,  on  les 
trempe  pour  les  lustrer  dans  une  solution  très* 
légère  de  colle  de  poisson ,  on  les  passe  entre  les 
doigts  pour  en  exprimer  l'eau  le  plus  possible, 
on  les  fait  sécher  à  moitié  sur  du  linge.  Dans  cet 
état  on  pose  une  couverture  sur  une  table ,  une 
feuille  de  papier  dessus  et  un  bout  du  ruban  qu'on 
recouvre  d'une  autre  feuille  :  une  personne  y 
pose  un  fer  chaud,  on  tire  le  ruban  et.il  se  trouve 
lustré.  —  On  se  sert  aussi  pour  laver  les  laina- 
ges de  la  plante  commune  appelée  saponaire, 
on  la  fait  bouillir  comme  il  vient  d'être  dit  du  son, 
on  passe  et  on  lave  avec  l'eau. 

Pour  relever  le  velours  froissé.  Faites  chauffer 

fortement  une  plaque  de  fer  ou  un  fer  à  repasser 
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sans  qu'il  soît  brûlant,  étendez  le  velours  dessus 
et  relevez  le  poil  avec  une  bl^osse  de  ehiendenl. 

Taches.  De  fruits  :  lavez  la  tache  avec  du  sa* 
von;  si  elle  résiste,  imbibez-la  d'eau,  faites  un  en- 
tonnoir de  carton ,  présentez-en  lè  iufàn  sous  la 
tache  et  brûlez  du  soufre  dessous.  —  De  rouille 
sur  le  linge  :  imbibez-le  de  suif  que  vous  main* 
tenez  fondu,  et  frottez  avec  un  peu  d'aetde  suliVi- 
rique  (vitriol),  étendu  de  40  fois  son  volume 
d'eau.  Autre  :  humectez  la  tache  avec  de  Teau 
que  vous  couvrez  d'acide  tartrique.  —  De  fuisse 
sur  soie  et  laine  :  imbibez  un  linge  d'essence  de 
térébenthine  etfroUez-en  vigoureusement  la  tache, 
rétofTe  étant  posée  sur  un  linge,  et  ensuiiè  Arot-* 
tez  avec  un  linge  sec  pour  enlever  Tessence.  — 
On  dégraisse  les  étolfes  de  laine  avec  du  fiel  de 
bœuf»  On  les  en  imbibe,  on  laisse  reposer  une 
heure,  on  frotte  et  ensuite  on  lave.  —  De  cire  : 
elles  s'enlèvent  en  frottant  avec  deTesprit-de-vin. 
Il  en  est  de  même  des  taches  de  résina,  de  ver<« 
nis,  de  poix. 

Essence  à  détacher  ne  laissant  pas  de  mauvaise 
odeur.  Dans  un  demi-litre  d'alcool ,  mêlez  5  gram- 
mes essence  de  citron  et  10  grammes  essence  de 
menthe;  ajoutez  :  savon  blanc,  80  grammes;  fiel 
de  bœuf,  80  grammes.  Versez  sur  la  tache;  frot- 
tez avec  un  linge  et  un  autre  linge  dçssous  l'étolfe. 

Nettoyage  des  ustensiles.^ 

En  cuivre*  Pour  les  casseroles  et  chaudrons  on 

se  sert  de  grès  ou  de  sablon,  mêlé  à  un  demi-quart 
(en  volume)  de  farine;  on  frotte  avec  un  cbilfon, 
en  ajoutant  de  Teau,  et  si  Ton  veut  avee  la  main,  * 

ce  qui  rend  l'ouvrage  plus  parfait.  On  lave  et  Y  on 
fait  sécher. 
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Les  chandeliers  et  autres  ustensiles  en  cuivre 
jaune  se  nettoient,  de  préférence,  avec  une  ma- 
tière  plus  coûteuse,  mais  qui  rend  le  poli  plus 
brillant,  c'est  Veau  de  cuivre^  qui  se  vend  toute 
préparée  chez  les  épiciers ,  mais  que  Ton  peut 
composer  ainsi  :  i6  grammes  acide  oxalique ,  — 
46  gr.  acide  sulfurique, —  6A  gr.  terre  pourrie.  On 
mêlé  le  tput  à  2  litres  d'eau  et  on  mélange  cha- 
que fois  que  l'on  s'en  sert.  On  verse  un  peu  de  cette 
eau  sur  un  chiffon  de  laine  et  on  en  frotte  le  cui- 
vre dont  on  a  enlevé  les  parties  grasses;  quand  il 
est  bien  éclairci  on  finit  avec  du  tripoli  sec  en  frot- 
tant avec  un  chi  (Ton .  L' ea  u  de  eu  ivre  brûle  ce  q  u'  elle 
touche,  ainsi  il  faut  prendre  des  précautions. 

U  faut  avoir  soin  de  faire  sécher' promptemenf 
au  soleil  ou  au  feu  les  métaux  que  Ton  a  récurés. 

Pour  nettoyer  rintérieur  des  ustensiles  étamés 
qui  seraient  eiicrassés  ou  encroûtés,  on  fera  bouil- 
lir dedans  de  Teau  et  de  la  cendre,  et  on  frottera 
avec  un  petit  balai  de  chiendent  de  manière  à 
ne  pas  enlever  l'étamage.  On  ne  doit  se  servir  de 
rien  de  dur  et  de  pointu  sur  Fétamage,  ni  le  ré- 
curer avec  du  grès. 

Ustensiles  en  fer.  Le  fer  se  récure  avec  du  grés 
•  et  de  l'eau  seulement,  en  frottant  avec  un  chiffon 
ou  avec  une  petite  lame  de  bois  blanc. 

Le  fer^hUmo  ne  pourrait  souffrir  le  récurage 
au  grès,  on  doit  se  contenter  de  le  faire  bouillir 
dans  une  lessive  d'eau  et  de  beaucoup  de  cendre 
et  de  le  frotter  avec  une  torche  de  paille  ou  un 
chiffon.  Madame  Âdanson  conseille  de  tremper  les 
objets  de  fer  et  de  fer-blanc  sujets  à  la  rouille  dans 
une  eau  de  chaux  vive  un  peu  épaisse  et  de  les  lais- 
ser sécher;  on  les  essuie  ensuite  et  ils  sont  aussi 
brillants  que  s'ils  sortaient  des  mains  de  l'ouvrier. 
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Les  ustensiles  en  étain  se  nettoient  parfaitement 
avec  du  blanc  d'Ëspagne  et  de  l'eau,  et  en  les  fi- 
nissant avec  un  chiffon  à  sec.  —  Les  ustensiles 
en  mélail  mélangé  d'élaîn  seront  frottés  avec  un 
morceau  de  linge  imbibé  d'huile ,  puis  ensuite 
avec  du  blanc  d' Espagne  à  sec ,  et  ensuite  avec 
un  chifTon  de  toile. 

Soins  à  donner  aux  lampes. 

Telle  lampe  que  Ton  ait  doit  être  nettoyée 

avec  soin  tous  les  matins  par  une  personne  intel- 
ligente,  et  beaucoup  de  bonnes  maîtresses  de 
maison  ne  dédaignent  pas  de  s'en  charger.  La 
cheminée  de  verre  doit  être  surmontée  d'un  petit 
chapeau  de  papier  qui  empêche  la  poussière  de 
s'y  introduire,  ce  qui  est  nécessaire,  surtout 
quand  la  lampe  reste  sans  usage.  Dans  les  grands 
jours,  au  moment  où  l'on  renonce  à  s'en  servir, 
l'huile  que  l'on  y  laisse  s'épaissit  et  il  faut  la 
changer  si  l'on  veut  jouir  d'une  belle  lumière. 
Si  elle  paraît  avoir  besoin  d'être  nettoyée,  on  fait 
bouillir  un  litre  d'eau  dans  lequel  on  a  fait  fon- 
dre une  once  de  potasse ,  on  verse  de  cette  eau 
bouillante  dans  la  lampe,  on  la  rince  en  jetant  le 
résidu,  et  on  recommence  jusqu'à  ce  qu'on  ait 
employé  toute  l'eau.  Cette  proportion  est  pour 
une  petite  lampe,  mais  il  faudra  la  doubler  pour 
une  grande.  On  évite  ainsi  l'embarras  de  l'en- 
voyer chez  le  lampiste,  qui  ne  lui  ferait  pas  autre 
chose.  On  bouche  toutes  les  issues  à  poussière  et 
on  laisse  ainsi  ses  lampes  jusqu'aux  courts  jours* 
Il  est  essentiel,  pour  qu'une  lampe  éclaire 
bien ,  que  la  mèche  soit  toujours  coupée  net  et 
que  les  mouchures  ne  tombent  pas  dans  l'inté- 
rieur. —  Le  système  des  jampes  Carcel  et  mode- 
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râleur  est  beaucoup  meilleur  et  n'exige  pas  ce 
lavage  pour  lequel  il  vaut  mieux  s'en  rapporter 
au  fobricant 

Baccommodage  de  la Jaïence  et  delà  porcelaine. 

•  Prenez  l  onces  de  chaux  vive  que  vous  arrosez 
doucement  avec  une  once  et  demie  d'eau  ;  laissez 
fermenter  et  ensuite  sécher;  elle  se  réduit  en 
poudre  que  vous  conservez  pour  servir  au  besoin. 
Lorsque  vous  aurez  quelque  chose  à  raccommo- 
der, passez  UD  peu  de  fromnge  blanc  bienégoutté, 
que  vous  pétrissez  avec  de  la  chaux  en  pou- 
dre, de  manière  que  ce  mélange  ait  la  consis- 
tance de  la  crème.  Enduisez  la  tranche  d'an  des 
morceaux  à  recoller;  joignez-le  à  Tautre;  pressez 
avec  force  pour  qu'il  reste  le  moins  possible  de 
mastic.  Si  vous  ne  pouvez  serrer  les  pièces  avec 
une  ficelle,  contenez-les  avec  les  mains  jusqu'à  ce 
que  le  mastic  ait  contracté  assez  d'adhérence  pour 
que  les  morceaux  restent  joints.  S* il  y  a  plusieurs 
morceaux,  il  n'en  faut  coller  qu'un  à  la  fois,  et 
n'ajuster  les  autres  que  quand  celui-là  est  sec. 

La  matière  blanchâtre  et  gluante  renfermée 

dans  une  vésicule  que  l'on  trouve  dans  le  corps 
des  gros  limaçons  de  vigne  et  des  limaces  sert  à 
raccommoder  le  cristal  et  la  porcelaine. 

Jfrgenterie. 

Après  avoir  passé  T argenterie  à  l'eau  bouillante 
pour  en'  dégager  les  parties  grasses,  on  la  brosse  au 

savon  noir  et  à  l'eau  chaude;  on  la  rince  ensuite 
dans  une  eau  moins  chaude  en  déposant  chaque 
pièce  au  fur  et  à  mesure  sur  un  linge,  puis  on 
l'essuie  avec  une  loile  douce.  Dès  que  les  pièces 
sont  bien  sèches  on  les  frotte  avec  une  peau 
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d'agneau  préparée,  dite  peau  à  argenterie,  légère- 
ment enduite  de  rouge  d'Angleterre;  eniia  oq 
achève  de  polir  en  les  essuyant  avec  une  autre 
peau  sans  rouge  ou  un  linge  à  moitié  usé.  Cette 
opération  ne  se  fait  que  de  temps  à  autre.  Ordi- 
nairement, il  sui&t  après  avoir  lavé  et  essuyé  les  cou* 
verts  de  les  frotter  au  linge  doux  et  sec,  lequel  ne 
doit  servir  qu'à  cet  usage.  Les  taches  brunes  sur 
Fargenterie  qui  a  servi  à  manger  des  œufs  s'enlè- 
vent en  frottant  les  parties  atteintes  avec  de  la  suie, 
ou  mieux  encore  en  faisant  bouillir  les  pièces 
dans  de  l'eau  et  de  ta  cendre  fine ,  sans  frotter ,  et 
en  les  rinçant  ensuite  dans  une  eau  tiède. 

Couteaux  de  table. 

Les  lames  de  couteau  doivent  être  éclaircies 
chaque  jour  au  moment  de  mettre  le  couvert ,  en 
les  frottant  avec  un  bouchon  de  liège  et  du  tripoli 
à  sec,  ou  sur  la  planche  à  terre  pourrie  ;  mais  en 
posant  la  lame  à  plat.  On  aiguise ,  au  besoin ,  le 
tranchant  sur  une  pierre-à-faux«  Les  manches  d'ar- 
gent des  couteaux  et  pièces  de  hors-d'œuvre  se 
polissent  par  le  procédé  indiqué  pour  l'orfèvrerie, 
en  observant  toutefois  de  ne  les  pas  mettre  à  Teau 
trop  chaude,  mais  bien  à  Veau  liède^  car  Temploi 
de  la  premièà'e  ferait  infailliblement  séparer  la 
lame  du  manche.  Les  manches  d'ivoire  se  polis* 
sent  très-bien  à  l'eau  fortement  saturée  de  blanc 
d'Ëspagne,  et  frottés  vivement. 

Feu  de  cheminée. 

Aussitôt  que  l'incendie  se  manifeste,  jelez  sur  le 
brasier  qui  couvre  Tâtre  de  la  cheminée  quelques 
poignées  éparses  de  soufre  écrasé,  et  bouchez  Tou- 
verture  de  la  cheminée  avec  une  couverture  bien 
mouillée.  Si  le  brasier  de  Tâtre  est  encore  trop 
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ardent,  quelques  poignées  de  soufre  jetées  de  nou- 

ve<au  ralentiront  son  activité. 

Un  coup  de  fusil,  tiré  dans  le  canal  de  la  che-  • 
minée,  est  aussi  capable  d'éteindre  le  feu* 

Si  le  feu  prend  dans  la  poêle  à  frire  ou  qu'une 
combustion  quelconque  ail  lieu  dans  la  cheminée 
par  reffet  d'un  corps  gras,  le  meilleur  moyen  est 
de  retirer  du  feu  le  vase  qui  le  contient,  avec  la  pré- 
canlion  de  ne  pas  le  placer  près  d'un  objet  suscep- 
tible de  s'enÛammer.  On  verra  aussitôt  la  flamme 
baisser  de  moitié  et  s'arrêter  tout  à  fait  par  le  re- 
froidissement. Dans  tous  les  cas,  il  faut  tâcher  de 
le  couvrir  de  quelque  grand  couvercle  ou  d'un 
torchon  bien  trempé  d'eau.  —  Jeter  de  l'eau  sur 
ce  feu  est  un  moyen  de  le  rendre  beaucoup  plus 
violent. 

Destruction  des  mouches. 

Ces  insectes  sont  très-nuisibles  dans  les  cuisi- 
nes et  dans  les  salles  à  manger.  On  en  détruit 
beaucoup  au  moyen  d'assiettes  remplies  d'eau  et 
d'arsenic  gris,  mais  d'un  emploi  dangereux;  au 
moyen  de  iioles  d'eau  miellée  ou  sucrée,  — d'une 
douzaine  de  verres  à  boire  ou  de  petites  bou- 
teilles à  larges  goulots,  rempliçs  à  moitié  d'épaisse 
eau  de  savon  et  que  l'on  a  couvertes  d'un  carlou 
ou  d'une  carte  percés  d'un  trou  au  milieu  et  em* 
miellés  par  le  dessous  ;  elles  sont  attirées  par  le 
miel  et  asphyxiées  par  l'eau  de  savon.  Mais 
toute  cette  destruction  n'est  que  partielle,  et  il 
reste  beaucoup  d'insectes  bien  vivants.  Il  vaut 
mieux  les  empêcher  d'entrer  ;  ce  qui  a  lieu 
en  voilant  les  fenêtjres  avec  un  canevas  clair  et  en 
s'arrangeant  à  n'entrer  dans  la  cuisine  que  par 
un  passage  obscur,  car  ce  qui  les  éloigne  c'est 
l'obscurité. 
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DES  VINS 

ET  DES  SOINS  QU'ILS  EXIGENT. 


Des  ca^es. 

L'exposition  la  plus  favorable  à  une  cave  est 
celle  du  nord,  qui  lui  procure  une  température 
plus  égale.  Sa  profondeur  importe  aussi  sous  ce 
rapport  :  trop  élevée,  elle  ressent  immédiatement 
rinflueuce  des  saisons,  et  éprouve  des  variations 
de  température  qu'il  est  avantageux  d'éviter.  C'est 
celle  raison  qui  engage  à  fermer  les  soupiraux  pen- 
dant les  fortes  gelées  et  les  grandes  chaleurs,  afin 
d'empêcher  l'action  du  froid  ^t  la  réverbération 
trop  vive  du  soleil. 

L'humidité  doit  être  égale.  La  sécheresse  tour 
mente  les  tonneaux  et  fait  évaporer  le  vin,  tandis 
que  rhuraidité  par  excès  occasionne  la  moisissure 
et  fait  éclater  les  cerceaux.  Le  manque  d'air  pro- 
duit aussi  ce  dernier  effet. 

La  cave  destinée  à  recevoir  les  vins  ne  doit  rien 
recevoir  dont  F  odeur  ou  la  fermentation  puisse 
nuire.  La  plus  grande  propreté  doit  ;  régner. 

Des  vins  en  ionneaua:. 

Tout  le  monde  sait  que  Ton  place  à  la  cave  les 

tonneaux  sur  des  chantiers  plus  ou  moins  élevés, 
suivant  le  degré  d'humidité.  La  position  4n  ton- 
neau surle  chantier  doit  être  parfaitement  horizon- 
tale. 11  en  résulte  que  la  lie  dépose  au  centre  de  la 
pièce,  et  qu'en  soutirant,  .le  vin  sort  clair  Jusqu'à 
la  fin.  On  doit  ménager,  entre  le  mur  et  le  ton* 
neau,  un  espace  suffisant  pour  pouvoir,  avec  une 
lumière,  visiter  Tétai  du  fond  postérieur. 
On  doit  visiter  les  vins  en  tonneaux  au  moins 
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une  fois  toutes  les  34  heures;  car,  dans  ce  laps  de 
temps,  il  peut  y  survenir  des  accidents.  La  surveil- 
lance doit  encore  être  plus  active  aux  environs  des 
équinoxes;  tout  étant  alors  en  fermentation ,  les 
exhalaisons  du  sol  attaquent  quelquefois  si  vive- 
ment les  cercles,  qu'ils  éclatent  tous  ensemble: 
c^esi  ce  qu*on  nomme  vulgairement  œup  de  feu. 
Ces  acciaents  sont  plus  fréquents  dans  les  caves 
humides  ou  trop  peu  aérées  :  c'est  principalement 
le  dessous  des  cercles  et  le  fond  du  tonneau  du 
côté  du  mur  qu'il  faut  inspecter  avec  le  plus  de 
soin.  Dès  que  Ton  s'aperçoit  que  le  tonneau  coule 
par  suite  de  cet  accident,  il  faut  aussitôt  le  serrer 
le  plus  possible,  au  moyen  d' un  cercle  de  fer  brisé, 
ou  au  moins  avec  une  forte  corde,  pour  avoir  le 
temps  de  le  soutirer  :  car  il  n'y  a  que  ce  moyen 
de  sauver  le  liquide  quMl  renferme. 

En  plaçant  sur  le  chantier  une  pièce  de  vin  vieux, 

dont  on  ne  peut  craindre  la  fermentation^  on  devra 
la  placer  de  manière  que  la  bonde  soit  sur  le  côté 
pour  éviter  révaporation. 

Lorsqu'un  écoulement  est  occasionné  par  un 
éclat  d'une  douve,  on  y  applique  lin  peu  de  suif; 
mais  si  Féclat  est  trop  prononcé  pour  que  cette 
opération  suffise,  il  faut  alors  introduire  du  papier 
à  l'aide  de  la  pointe  d'un  couteau  et  couler  par- 
dessus un  mastic  composé  de  craie  pulvérisée  mê- 
lée avec  du  suif  fondu. 

La  négligence  dans  le  remplissage  des  tonneauiy 
permettant  au  vin  le  contact  avec  l'air  atmosphéri- 
que, cause  toujours  la  perte  du  bouquet  et  révapo- 
ration du  spiritueux,  et  Sàit  contracter  au  vin  un 
goût  d'évent. 

On  aura  donc  soin  de  les  remplir  avec  du  vin 
de  qualité  analogue.  Si  on  n'en  avait  pas^  on 
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pourrait  employer  des  cailloux  durs  et  propres 
que  Ton  briserait,  s*il  le  fallait,  pour  entrer  par 
la  bonde. 

Contenance  en  Utres  des  fûts  de  divers  pays. 

Marseille,  pièce,  222  litres.  —  Languedoc,  Roussillon, 
demi-queue,  272;  demi-muid»  340  à  360.  —  Gironde, 
Bordeaux;,  barrique,  228,  qoartaut,  102.  —  Auvergne^ 

K**ce,  210.  —  Tam<-et^aroiuie ,  Lot-et-Garonne,  Lot, 
rdogne,  Gers,  barrique ,  228. — Anjou,  Nantes,  pièce,  225. 

—  Touraine,  Tours,  Vouvray,  pièce,  250.  —  Cher,  poin- 
çon, 250.  —  Pouilly-sur-Loire,  quart,  105,  — Blois,  poin- 
çon, 228,  pièce,  236.  —  Loiret,  Orléans,  pièce,  230.  — 
Rhône,  pièce,  226.  —  Côte-d'Or,  Dijon,  deuii-queue,  228. 

—  Cliâlons -sur- Saône ,  demi -queue,  222.  —  Mâcon, 
Pouilly-Mâcon,  etc.,  pièce,  212,  quart,  106.  —  Beaune, 
Nuits,  quartaut,  113.  —  Yonne,  Auxerre,  Joigny,  Chablis, 
pièce,  272,  feuillette»  136. — Champagne,  Epernay,  Reims, 
pièce,  200.  —  Seine-et-Oise,  pièce,  2i28,  muid,  266. 

Du  collage  des  vins. 

Battez  les  blancs  de  4  œufs  avec  demi-litre  du 
vin  à  coller,  jusqu'à  le  faire  bien  mousser;  tirez 
2  ou  3  litres  de  vin  pour  faire  de  la  place;  versez 
la  colle  dans  le  tonneau  par  la  bonde;  introdui- 
sez de  suite,  aussi  par  la  bonde,  un  bâton  fendu 
en  4  qui  aille  jusqu'à  moitié  du  liquide  ;  agi- 
tez-le vivement  dans  tous  les  sens  pour  mêler 
la  colle,  rebouchez  hermétiquement  et  mettez  en 
.  bouteilles  au  bout  de  8  jours.  Un  mois  après ,  il 
n'en  serait  que  plus  clair.  Si  le  vin  n'était  pas 
clair,  il  faudrait  soutirer  et  coller  de  nouveau. 
Quatre  œufs  suffisent  pour  250  litres  et  trois  pour 
une  demi-pièce.  Si  le  vin  est  chargé  en  couleur, 
il  faut  6  et  41  œufs.  On  peut  mêler  à  la  colle  les 
coquilles  des  œufs  bien  broyées,  et  même  un  plus 
grand  nombre  de  coquilles  broyées ,  parce  que 
leur  carbonate  corrige  racidilé  du  vin.  Un  mé- 
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lange  de  sel  est  inutile.  Pour  250  litres  de  vin 

blanc ^  on  fait  fondre  dans  demi-litre  d'eau  3 
grammes  de  colle  de  poisson  en  feuilles  et  dans 
un  lieu  chaud  pendant  une  nuit;  quand  elle  est 
fondue,  on  la  passe  dans  un  linge,  on  la  mêle  à 
demi-litre  du  vin  à  coller  ;  on  verse  dans  le  ton- 
neau et  on  termine  comme  il  vient  d'être  dit.  Il 
faut  tirer  au  bout  de  7  à  8  jours,  autrement  la 
colle  remonterait. — Cette  colle  peut  servir  aussi 
pour  le  vin  rouge.  —  Si  le  vin  est  susceptible  de 
fermenter  encore,  il  faut  laisser  un  peu  d'air  après 
le  collage. 

Il  faut  éviter  de  coller  pendant  la  floraison  de  la 
vigne  et  pendant  que  le  raisin  tourne  et  se  colore. 

Les  vins  récoltés  dans  de  mauvaises  années  sont 
extrêmement  diliiciles  à  clarifier. 

Lorsque  du  vin  a  été  gelé ,  il  faut ,  avant  qu'il 
dégèle,  soutirer  ce  qui  est  resté  liquide;  on  aura 
perdu  seulement  de  la  quantité,  mais  ce  que  Ton 
conservera  sera  plus  spiritueux,  la  partie  aqueuse 
étant  la  seule  qui  se  congèle,  à  moins  d'un  froid 
excessif.  Si  on  le  laisse  dégeler,  la  couleur  devient 
alors  louche  et  affaiblie,  et  il  faut  le  soutirer  dans 
un  tonneau  fortement  méché  et  rincé  avec  un  peu 
d'eau-de-vie,  le  coller  après  quelques  jours  de  re- 
pos, et  le  tirer  ensuite  en  bouteilles. 

Du  rinçage  et  de  V entretien  des  tonneaux  i^ides. 

Quand  on  veut  faire  usage  d'un  tonneau  neuf, 
il  faut  d'abord  le  laver  avec  de  l'eau  froide  et  en- 
suite Féchauder  avec  un  litre  d'eau  bouillante  dans 
laquelle  on  a  fait  fondre  une  demi-livre  de  sel.  Ou 
agile  le  tonneau  dans  tous  les  sens,  pour  que  tout 
l'intérieur  soit  humecté  de  cette  eau ,  et  on  fait 
écouler  :  si  Ton  pouvait  se  procurer  2  litres  de 
moût  en  fermentation,  on  rincerait  avec;  à  défaut 
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de  moût,  on  peut  employer  2  litiesde  vin  chaud. 

Aussitôt  qu'un  tonneau  vient  d'être  vidé,  ilfaut, 
après  ravoir  lait  égoutter,  y  brûler  une  mèche  sou- 
frée, le  bien  boucher  el  le  mettre  dans  un  endroit 
sec;  il  peut  se  conserver  long-temps  ainsi  sans  con- 
tracter aucun  mauvais  goût. 

Des  vins  en  bouteilles. 

On  met  le  vin  en  bouteilles  pour  lui  faire  ac- 
quérir la  maturité  dont  il  est  susceptible,  et  le 
conserver  plus  longtemps.  Le  grand  point  est  de 
savoir  reconnaître  lorsqu'il  est  arrivé  dans  la  pièce 
au  degré  convenable.  En  général ,  les  vins  lins  et 
légers  peuvent  être  mis  en  bouteilles  au  bout  de 
2  ou  3  ans,  excepté  ceux  de  Bordeaux,  du  Dau- 
pliiné  et  du  Roussillon. 

On  juge  par  la  dégusta tio]\  de  la  maturité  du 
vin;  il  ne  doit  être  alors  ni  doux  ni  âcre,  son  goût 
doit  être  franc  et  pur.  Il  faut  se  garder  de  mettre 
en  bouteilles  un  vin  encore  âpre  et  vert,  car  il  ne 
perdrait  aucun  de  ces  défauts. 

Les  vins  blancs  peuvent  cire  mis  en  bouteilles 
plus  tôt  que  les  rouges;  le  terme  moyen  est  un 
an*  ou  48  mois*  Il  faut  attendre  qu'ils  aient  perdu 
le  goût  sucré  qu'ils  conservent  plus  ou  moins 
long-temps,  et  (jui,  occasionnant  une  fermenta* 
tion,  pourrait  faire  casser  les  bouteilles. 

La  limpidité  du  vin  étant  un  des  objets  les  plus 
importants,  on  doit  s'efforcer  de  l'obtenir  dans 
toute  sa  pureté.  La  température  et  le  temps  y  in- 
fluent singulièrement ,  et  Ton  a  remarqué  qu'un 
vin  mis  en  bouteilles  par  un  froid  beau  et  sec  était 
moins  sujet  à  déposer  que  ceux  que  l'on  y  met 
par  un  temps  chaud  ou  humide ,  et  quand  le  vent 
du  midi  souffle.  Lesépoques  du  travail  de  la  vigne 
sont  surtout  les  temps  qu'il  faut  éviter;  car,  alors, 
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ou  la  fermentation  est  générale  dans  toute  la  nature, 
ou  le  temps  est  disposé  à  l'humidité  ou  à  1  orage. 

Quoique  le  tirage  en  bouteilles  soit  une  opéra* 
tion  très-simple,  elle  exige  néanmoins  des  pré* 
I  cautions  et  de  Tadresse.  On  perce  le  tonneau,  au 
moyen  d'un  vilebrequin,  à  2  doigts  du  jable  infé- 
rieur; on  s'arrête  aussitôt  que  le  vin  parait,  et 
Ton  enfonce  le  robinet  sans  frapper,  pour  ne  pas 
agiter  la  lie;  il  faut  Tentr' ouvrir  en  le  posant,  afin 
que  Tair  qui  s*y  trouve  contenu  ait  un  passage  \ 
autrement  il  s'en  ferait  un  au  travers  du  liquide, 
qu'il  troublerait  :  on  laisse  couler  un  peu  de  vin, 
et  on  le  ferme;  on  nettoie  les  bords  du  jable,  d'où 
on  fait  tomber  les  petits  copeaux  produits  par  le 
vilebrequin.  Dans  cet  état,  il  est  bien  de  laisser 
reposer  une  couple  d'heures. 

Pour  empêcher  les  bouteilles  que  Ton  a  vidées 
de  contracter  un  mauvais  goût,  il  faut  les  rincer 
au  fur  et  à  mesure  qu'elles  se  vident,  et  les  ren- 
verser ensuite  sur  des  planches  trouées. 

Lorsque  Ion  veut  s'en  servir  de  nouveau,  on 
les  rince  avec  du  plomb  à  bouteilles ,  pour  bien 
détacher  la  lie.  On  y  passe  ensuite  de  Teau  jus- 
qu'à ce  qu'elle  sorte  claire.  Gomme  il  est  néces- 
saire qu'elles  soient  bien  égouttées  avant  d'y  met- 
tre  du  vin,  on  peut  les  rincer  quelques  heures 
d'avance,  et  les  renverser  sur  la  planche  trouée. 

On  ne  remplit  les  bouteilles  que  jusqu'à  2  pou- 
ces de  l'orifice  du  goulot,  afin  de  laisser  entre  le 
vin  et  le  bouchon  un  intervalle  suffisant. 

Lorsque  le  vin  ne  coule  plus  que  lentement ^ 
on  soulève  doucement  le  fond  postérieur  de  la 
pièce.  Si  les  dernières  bouteilles  que  Ton  tire 
sont  troubles,  on  les  met  à  part,  on  les  boucbei 
on  les  laisse  reposer,  et  on  décante. 
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On  choisit  les  bouchons  souples  et  unis ,  et  le 

moins  poreux  possible  :  il  est  bon  de  n'employer 
que  des  bouchons  neu&  et  de  première  qualité 
pour  boucher  les  vins  fins  et  môme  ceux  d'ordi- 
naire; car,  dans  ce  dernier  cas,  ils  servent  plu- 
sieurs fois  pour  ceux  que  l'on  boit  de  suite,  en 
ayant  l'attention  de  ne  pas  les  percer  de  part  en 
part  en  débouchant ,  parce  qu'alors  ils  laissent 
échapper  le  liquide  ou  passer  l'air;  on  les  con- 
serve aussi  dans  un  endroit  sec* 

Pour  bien  boucher  une  bouteille ,  il  faut  que 
le  bout  le  plus  mince  entre  avec  peine  dans  le  gou* 
lot  :  pour  rendre  (ette  opération  plus  facile ,  on 
le  trempe  dans  le  vin.  La  méthode  de  faire  trem- 
per les  bouchons  24  heures  à  l'avance  est  vicieuse, 
en  ce  que  le  liège,  gonflé  au  moment  où  l'on  s'en 
sert,  se  dessèche  à  la  longue,  et  ne  bouche  plus 
aussi  bien;  au  lieu  qu'employé  sec,  il  se  gonfle 
peu  à  peu,  et  bouche  parfaitement.  Si  on  doit 
goudronner,  le  bouchon  enfoncé  ne  doit  dépas- 
ser que  de  2  lignes  le  col  delà  bouleille. 

On  est  dans  l'usage  de  goudronner  les  bouchons 
d'un  vin  que  l'on  veut  garder  long-temps,  pour  les 
garantir  de  l'humidité  et  de  la  piqûre  des  insectes. 

A  cet  eifet,  on  trempe  la  partie  saillante  du  bou» 
chon,  et  l'anneau  du  goulot  de  la  bouteille,  dans 
le  goudron  chaud.  Pour  que  le  goudron  tienne 
mieux  «  il  faut  avoir  le  soin  d'ôter  au  goulot  des 
bouteilles  l'ancien  goudron. 

On  compose  ce  goudron  avec  2  livres  de  poix- 
résine,  une  livre  de  poix  de  Bourgogne,  une  demi* 
livre  de  cire  jaune  ou  3  onces  de  suif,  et  un  quar* 
teron  de  mastic  rouge.  On  fait  fondre  le  tout  dans 
un  vase  sur  le  feu;  on  agite  avec  une  spatule  en 
bois  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  Uen  fondu  et  mé- 
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langé.  Cette  quantité  suffit  pour  300  bouteilles. 

Lorsque  Ton  veut  nuancer  la  couleur^on  ajoute 
des  couleurs  communes  en  poudre. 

Bouchage  avec  liens. 


Pour  une  bouteille  telle  que  celles  à  contenir  { 

de  l'eau  de  Seltz,  on  emploie  une  ficelle  en  trois, 
bien  câblée,  que  Ton  passe  attentivement  comme 
cdle  que  Ton  voit ^  de  grandeur  naturelle,  dans 
la  figure  ci-dessus ,  puis  on  fait  un  double  nœud  I 
des  deux  bouts  a  a  sur  le  milieu  du  bouchon  en  b. 
On  établit  ensuite  un  second  lien  semblable ,  en 
croix  sur  le  premier. 

Mais  si  le  liquide  doit  être  conservé  longtemps 
à  la  cave,  un  premier  lien  de  ficelle  est  appliqué, 
puis  un  second  en  fil  de  fer  que  Ton  tortille  selon  { 
la  figure  ci-après,  demi-grandeur  naturelle,  et 
dont  on  fait  rejoindre  les  bouts  sur  le  bouchon  au 
moyen  d'une  pince. 
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Les  bouteilles,  une  fois  remplies,  bouchées  et 
goudronuées,  sont  placées  ea  pile  dans  la  cave, 
dans  des  cases  formées  en  maçonnerie  ou  en  plan- 
ches, et  auxquelles  on  donne  ordinairement  la 
longueur  d'une  latte.  On  commence  par  niveler 
le  terrain  sur  lequel  on  veut  élever  la  pile,  et  le 
garnir  d'une  couche  de  sable  fin;  on  met  au  fond 
4  ou  5  lattes  de  chêne  les  unes  sur  les  autres , 
pour  former  une  élévation  telle ,  que  le  goulot  de 
la  bouteille  portant  dessus ,  celle-ci  soit  placée 
bien  horizontalement.  £n  plaçant  chaque  bou- 
teille, on  incline  le  bouchon  en  bas  pour  l'imbiber 
et  qu'il  ne  reste  point  d*air  entre  lui  et  le  vin.  On 
a  soin  qu'il  y  ait  un  petit  intervalle  entre  chaque 
bouteille.  Sur  le  ventre  du  premier  rang,  et  à 
3  centimètres  du  cul  des  bouteilles,  on  pose  une 
latte  pour  supporter  le  col  de  celles  du  second 
rang,  dont  les  culs  portent  sur  les  lattes  posées 
sous  le  col  des  premières  dans  les  intervalles  entre 
chaque  col  de  bouteille;  on  continue  ainsi  jusqu'à 
la  hauteur  d'environ  un  mètre,  qui  est  la  plus  con- 
venable quand  on  veut  éviter  de  casser  les  bou- 
teilles. Si  Ton  a  été  obligé  de  se  servir  de  bou- 
teilles étoilées,  on  les  met  à  part  pour  les  ranger 
sur  le  haut  de  la  pile. 

Des  soins  à  donner  aux  vins  en  bouteilles. 

Presque  tous  les  vins  déposent  en  bouteilles 

sous  ditférentes formes;  les  rouges,  particulière- 
ment, forment  un  dépôt  plus  abondant,  qui  se 
compose  de  la  jHresque  totalité  de  la  partie  colo- 
rante. Les  vins  fins,  que  l'on  garde  le  plus  long- 
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temps ,  sont  aussi  ceux  qui  ont  un  plus  grand  dé- 
pôt; mais,  tant  qu'on  ne  les  déplace  pas,  il  est 
inutile  de  les  transvaser  :  c'est  seulement  quand 
on  veut  les  mettre  sur  table  qu'il  est  nécessaire 
de  faire  celte  opération  pour  les  boire  limpides. 
Elle  consiste  à  déboucber  la  bouteille  le  plus  doti* 
cernent  possible,  (lour  ne  pas  agiter  le  dépôt;  ^ 
der  dans  une  bouteille  propre,  ou  une  carafe,  et 
s  arrêter  aussitôt  que  le  liquide  se  trouble. 

Servei-voas  des  paniers  à  vins  indiqués  à  la 
page  49,  ou  du  versoir  belge  ci-dessous. 

Versoir. 

Voici  un  versoir  en  usage  à  Bruxelles,  paysoà 

les  vins  de  France 
sont  recherchés  et 
où  les  gourmets  ai- 
ment à  les  boire  purs 
de  tout  dépôt. 

Sur  un  plateau  de 
bois  de  20  centim. 
s'éléYcnt  deux  colon- 
nettes  de  27  centim. 
entre  lesquelles  on 
a  suspendu  sur  deux 
petits  axes  un  porta» 
bouteille  en  bois 
creusé.  Sur  ce  sup- 
port on  place  la 
bouteille  dans  la  position  où  elle  était  à  la  cave, 
6n  la  débouche  avec  le  tire-bouchon  à  tourniquet, 
de  la  page  50 ,  ou  avec  le  tire-boudbon-leyier  ci- 
après,  on  tourne  la  manivelle  qui  agit  sur  l'engi-e- 
nage  placé  sous  le  porte-bouieille,  ei  k  plus  léger 
mouvement  lui  donne  rinclinaison  nécessaire  pour 
\erser  le  vin  sans  que  le  dépôt  soit  déplace. 
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tout  est  construit  en  bois ,  sauf  la  manivelle  et 
l'engrenage  qui  sont  en  cuivre.  Le  nombre  des 

dents  est  de  38  et  8  à  la  tige  de  la  manivelle.  On 
le  trouve  chez  M.  Lavoisy,  au  bazar  de  T Industrie. 

Tire-bouchons. 

Le  tire- bouchon  à 
levier  de  M.  Dordet, 
rue  des  Fossés-If  ont- 
martre,  9,  est  d'un 
bon  usage  à  table.  11 
coûte  moins  cher  que 
celui  à  tourniquet,  et 

offre  les  mêmes  avantages. 

Celui  de  M.  Lolieur/rue 
du  Puits,  n.  8,  est  muni,  à 
la  naissance  de  la  tige,  d'une 
crémaillère  qui  force  le  bou- 
chon le  plus  serré  à  tourner 
dans  le  goulot  de  la  bouteille 
et  à.  sortir  sans  faire  grand 
effort. 


De  l'emploi  des  vins  à  table  (4). 
Le  vin  rouge  est  généralement  adopté  pour  pré- 
Ci)  Voici  le  tableau  de  la  quantité  d'alcool  que  contient 
chaque  espèce  de  vins,  en  les  supposant  de  bons  crus,  et 
point  falsmést  car  on  doit  penser  à  la  diversité  des  qualités 
de  vin  dans  un  même  pays  ;  sur  100  parties  : 

Porto   a4  Côte-Rôtie   la 

Madère.   ao  Ermitage  rouge   19 

Cotistancê   19  Champagne.   11 

Malaga   17  Mascat,  Lanel  et  Fron- 

Ermitage  blanc   17       tignan  •  ii 

Bourgogne*  •••••••  i|  Toàay   10 

Bordeaox   23 
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ludc  d'un  repas;  mais,  quoique  d'ordinaire ,  il 
faut  qu'il  soit  bon ,  car  les  palais^  non  encore  alté- 
rés par  les  épices  des  mets,  ont  toute  la  finesse 
dégusiative.  C'est  alors  que  figurent  les  vins  de 
Basse-Bourgogne,  parmi  lesquels  celui  de  Mâcon 
joue  le  premier  rôle  :  on  peut  cependant  lui  sub- 
stituer ceux  d'Avallon,  Coulange,  Tonnerre,  Ver- 
manlon,  Irancy,  Ghassagne,  Mercurey  et  Auxerre, 
et  les  vins  dits  Orléanais,  en  première  qualité,  des 
crus  de  Beaugency,  Saint-Denis  et  Saint-Ay. 

Paraissent  ensuite  le  Beaune  et  le  Pomard,  le 
léger  Yolnay ,  le  Clos-Vougeot ,  le  Ghambertin  et 
la  Romanée,  le  Langon,  le  Canon,  le  Saint-Émi- 
lion ,  etc.  A  ceux-là  succèdent  les  vins  capiteux 
du  Roussillon  et  de  la  côte  du  Rhône ,  parmi  les- 
quels on  a  le  choix  entre  ceux  de  Jurançon,  Gre- 
nache, Pic-Pouille,  Ghâteau-Grillé,  Gôle-Rôtie, 
l'Ermitage,  Saint-Gilles  et  TaveL 

C'est  le  moment  où  les  vins  blancs  fins  viennent 
prendre  la  place  des  rouges  j  si  Ton  veut  du  Bor- 
deaux, le  goût  décidera  entre  le  Grave,  leBarsac, 
le  Ségur,  le  Sauterne  ou  le  Médoc.  En  vins  de 
Bourgogne ,  on  hésitera  entre  le  Mont-Rachet  et 
le  Meursault;  on  vins  de  la  côte  du  Rhône,  le 
Condrieux,  le  Saînt-Perey  et  le  délicieux  Ermi- 
tage balanceront  aussi  les  suffrages. 

Au  dessert,  le  Champagne  remplit  les  verres  de 
sa  mousse  argentine  et  pétillante.  Il  occupe  à  peu 
près  la  moitié  de  ce  service,  pour  procurer  plus  de 
plaisir  aux  dames;  car,  sans  elles,  ia  tisane  de 
Champagne ,  l'Aï ,  le  Pierry  et  TÊpernay ,  non 
mousseux  et  vieux,  obtiennent  ia  préférence  au- 
près des  gourmets. 

Le  délicieux  Arbois  semble  vouloir  disputer  au 
Champenois  l'honneur  de  remplir  la  coupe  du 
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plaisir;  les  daines  trouvent  en  lui  le  pétillement 

.  de  rimpétueux  Aï  et  la  douceur  du  Condrieux. 

Cependant  on  a  porté  la  main  aux  pâtisseries 
sucrées  et  aux  crèmes;  c'est  alors  que  paraissent 
les  vins  spiritueux  et  liquoreux  du  Roussillon,  du 
Languedoc,  de  la  Provence  et  de  T Espagne.  Rive- 
salte,  Lunelt  Grenache,  Malvoisie,  Frontignan, 
Malaga,  Xérès,  Âlicante  coulent  à  Fenvi  dans  les 
^  verres. 

Tel  est,  en  abrégé,  Tenaploi  des  vins  à  table; 
nous  ne  les  avons  pas  tous  nommés  ;  mais  on  peut 

juger  de  l'usage  de  ceux  que  nous  avons  omis,  par 
les  qualités  qui  les  rapprochent  de  ceux  que  nous 
avons  cités. 

On  sait  que  les  vins  de  liqueur  se  conservent 
debout  dans  des  armoires.  Les  autres  exigent, 
pour  être  dégustés  avec  tout  leur  bouquet,  ou  la 
fraîcheur  ou  un  léger  degré  de  chaleur;  tels  sont 
les  fiordeaux,  qu'il  faut  monter  quelques  heures 
d'avance  et  exposer  à  l'air  plus  ou  moins  chaud. 
Les  Bourgognes  demandent  à  être  servis  frais, 
mais  non  à  la  glace,  condition  qui  u  est  supportée 
que  par  le  Champagne,  ou,  tout  au  plus,  par  les 
vins  d'ordinaire. 

Yoici  une  note  faite  par  un  gourmet ,  et  qui 
pourra  être  utile  à  ses  confrères. 

Dans  les  vins  le  bouguely  ou  arôme,  est  allribué 
à  une  huile  essentielle  odorante  et  qui  devient 
plus  sensible  dans  un  air  chaud.  C'est  pour  cela 
que  l'on  ne  veut  pas  boire  frais  les  vins  de  Bor- 
deaux. —  Le  vin  est  cor^^,  il  a  du  corps,  quand 
il  a  de  la  force  vineuse.  —  il  est  droU  en  goût 
quand  il  est  naturel,  exempt  de  Inélanges.  —  Par 
franc  de  goûl  on  entend  qu'il  n'est  vicié  ni  par 
le  fût  ni  par  la  vidange.  —  Le  vin  généreux  pro- 
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doit  un  sentiment  de  bien-être  et  un  effet  tonique. 

—  On  le  dit  liquoreux  quand  il  a  do  la  douceur 
et  qu'il  coule  leniement.  —  Un  via  moelleux  ne 
laisse  pas  sur  la  langue  la  sayeur  styptique  et  as- 
tringente des  vins  durs,  tels  que  les  Bordeaux 
nouveaux.  —  Les  vins  nerveux  résistent  sans 
perdre  leurs  qualités  aux  voyages  et  aux  influen* 
ces  atmosphériques. 


PROPRIÉTÉS  DES  ALIMENTS. 

«  Ce  n'est  pas  ce  que  Ton  mange  qui  nourrit, 
»  mais  ce  que  Ton  digère.  »  On  peut  juger  par  ce 
proverbe  combien  il  est  utile  de  connaître  les 

qualités  ou  les  défauts  des  aliments. 

Aliments  composés  principalement  de  fécule. 
—  La  fécule  fait  la  base  des  graines  céréales  et 

se  trouve  aussi  en  abondance  dans  la  pomme  de 
terre,  dans  les  fèves,  pois,  haricots,  lentilles.  A 
cette  fécule  se  trouvent  unies  des  substances  az(h 
fées  en  proportions  variables  et  qui  constituent  la 
propriété  nourrissante  de  ces  végétaux. 

Dans  la  farine  des  céréales  (blé,  seigle,  orge), 
il  existe  de  plus  une  substance  beaucoup  plus 
azotée,  le  gluten,  qui  par  beaucoup  de  ses  pro- 
priétés correspond  aux  substances  animales.  C'est 
la  matière  nourrissante  par  excellonce,  et  on  rap- 
pelle souvent  fibrine  végétale,  parce  que,  dans  la 
chair  des  animaux,  c'est  la  fibrine  qui  est  la  partie 
la  plus  nourrissante.  Plus  une  farine  est  riche 
en  gluten  plus  elle  est  nourrissante.  Les  pois, 
haricots  9  lentilles  »  maïs  en  renferment»  mais 
moins  que  le  blé. 
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Quand  on  fait  cuire  des  farineux,  on  les  voit 
se  gonfler  beaucoup ,  cl  cet  effet  est  dû  à  la  fé« 
cule  qui  absorbe  Veau  ;  de  sorte  que ,  si  on  les 
mange  avant  d'être  bien  cuits,  le  gonflement  se 
produit  dans  l'estomac  de  manière  à  produire 
des  vents.  Mais  cet  effet  ne  provient  que  des 
matières  mucilagineuses  qui  s'y  trouvent  unies  : 
d'où  résulte  que  le  blé  n'incommode  pas  sous 
ce  rapport;  tandis  que  le  haricot,  qui  con- 
tient beaucoup  de  mucilage,  incommode  quan- 
tité de  personnes.  —  Le  pain  le  plus  léger  est 
celui  qui  est  le  plus  fermenté ,  tel  est  je  pain 
mollet;  mais  il  est  moins  nourrissant  que  celuf 
de  pâte  ferme,  car  pour  le  même  volume  il  y  a 
moins  de  matière  ^.  Le  pain  de  seigle^  moins 
nourrissant  que  celui  de  froment,  parce  que  sa 
farine  contient  moins  de  ghUen^  est  un  peu  re- 
lâdiant.  Le  pain  de  gruau  est  plus  riche  en  glu* 
ten.  Si  on  emploie  du  gluten  frais  au  moment 
du  pétrissage  on  obtient  ce  qu'il  y  a  de  plus 
nourrissant.  On  s'en*  sert  surtout  pour  les  con- 
valescents. La  mie  est  plus  nourrissante  que  la 
croûte  dont  la  partie  féculente  est  desséchée  au 
four.  La  soupe  faite  de  croûte  est  donc  plus  lé« 
gère  et  moins  nourrissante.  Le  pain  rassis  est 
plus  nourrissant  et  plus  léger  que  le  pain  tendre^ 
parce  qu'il  a  perdu  de  son  eau. 

*  Un  pain  sans  levain  serait  lourd  et  indigeste.  En  introdui- 
MBt  le  levain  il  se  produit  une  fermentation  comme  dans  le 
vin  oii  le  marc  dissous  se  transforme  en  alcool  et  en  gas  acide 
carbonique.  Ce  gaz,  dans  le  pain,  soulève  la  matière  azotée  et 

élastique  qu'on  appelle  gluten;  puis,  quand  on  met  au  four,  la 
chaleur  tend  à  faire  sortir  ce  gaz  du  pain.  11  en  résulte  qu'il 
crève  la  masse  et  produit  les  creux  de  la  mie  :  Taicooi  s'éva- 
pore et  la  cuisson  de  la  croûte  s'opère. 

La  farine  se  compose  de  gluten  et  de  fécule.  On  les  sépare 
par  un  lavage* 
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La  pomme  de  terre  contient  le  quart  de  son 
poids  de  fécule,  c'est  un  des  aliments  dont  la  di- 
gestion est  plus  facile  et  ^ui  est  préférable  à  tous 
les  autres  légumes;  mais  il  faut  qu'elle  soit  à  son 
point  de  maturité  et  point  germée,  car  elle  aurait 
perdu  sa  fécule. 

La  fève  fraîche  forme  une  nourriture  douce  et 
légère  :  mûre,  elle  est  plus  nourrissante;  avec  sa 
robe,  elle  a  une  qualité  plus  tonique  et  un  peu 
échaulTante.  —  On  peut  appliquer  à  la  lenHUe  ce 
qui  a  été  dit  de  la  fève,  aussi  sa  purée  se  digère 
mieux  que  le  grain  entier.  —  Le  haricot  blanc 
cause  plus  de  ?ents  que  le  rouge,  et  celui-ci  est 
plus  échauffant.  —  Les  pois  secs  sont  moins  ven- 
teux que  les  haricots.  —  Tous  ces  légumes  sont 
plus  nourrissants  en  maturité,  c'est-i-dire  secs 
que  verts  ;  mais  les  \'erts  sont  beaucoup  plus  lé- 
gers à  l'estomac.  —  La  châtaigne  est  très-nour- 
rissante, mais  elle  gonûe  beaucoup  dans  Testo- 
mac,  parce  qu'on  ne  la  fait  jamais  cuire  à  son 
véritable  point  qui  est  une  bouillie  bien  cuite; 
alors  elle  devient  un  aliment  l^er  et  trés-nour^ 
rissant.  —  Le  m  est  le  grain  qui  contient  le  plus 
de  fécule,  il  est  léger  et  très-nourrissant  cuit 
dans  un  liquide  et  complètement  crevé.  On  peut 
appliquer  les  mêmes  recommandations  à  Vorge 
et  an  maï5,  au  sagoii^  au  salep  et  au  tapioca.  — 
Du  reste,  plus  les  fajûnes  sont  riches  en  fécule, 
plus  il  est  nécessaire  de  leur  laisser  prradre  à  la 
cuisson  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  leur 
«iQpmplet  gonflement.  Le  vermicelle ,  la  semoule  et 
le  fnacaroni  participent  des  propriétés  du  blé. 

ALIMENTS  COMPOSÉS  DE  CHAIR.  —  La  chair  des 
animaux  est  formée  spécialement  par  un  assem- 
blage de  fibres  musculaires  rapprochées  en  fais- 
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ceaux  et  enveloppées  de  tissu  cellulaire.  Elle 
renferme  de  la  graisse  et  du  sang,  des  débris  de 
vaisseaux  et  des  nerfs.  Ces  fibres  musculaires  sont 
constituées  par  de  la  fibrine  ^  substance  azotée 
qui  est  la  partie  la  plus  nourrissante  de  la  chair. 
Quant  au  tissu  cellulaire,  il  se  transforme,  par 
une  ébuUition  prolongée  dans  Teau,  en  gélatine 
ou  j/e/^e,  substance  très-peu  nourrissante,  malgré 
la  croyance  vulgaire*  A  l'article  poi^-feu,  on 
verra  qu'il  faut,  pour  obtenir  de  bon  bouillon, 
que  TébuUition  soit  douce  et  lente,  afin  que  le 
bouillon  puisse  dissoudre  la  fibrine  et  s'en  ap« 
proprier  les  sucs,  aux  dépens,  à  la  vérité,  de  la 
viande,  qui  a  perdu  beaucoup  de  ses  propriétés 
nourrissantes  et  de  sa  saveur,  c  son  ùsmazôme.  » 
^  La  viande  rôtie  doit  sa  saveur  si  agréable  à  ce 
que  la  cuisson  s'est  eilecluée  avec  son  jus  propre, 
sans  mélange  d'eau.  Elle  a  toute  son  osmazôme, 
qui  même  s'est  déposée  en  partie  à  sa  surface  et 
a  occasionné  la  belle  couleur  que  les  cuisiniers 
appellent  glace.  —  Dans  les  jeunes  animaux  (les 
veaux,  les  agneaux,  les  poulets,  etc.),  on  trouve 
plus  de  tissu  cellulaire;  la  chair  n'est  pas  com- 
plètement organisée  :  le  bouillon  que  Ton  en  fe- 
rait serait  riche  en  gélatine,  mais  peu  nourris*- 
sanl.  —  C'est  dans  la  chair  du  bœuf  que  réside 
l'aliment  le  plus  nourrissant  de  tous,  ce  qui  sert 
à  la  nourriture  de  l'homme  :  ses  chairs  rôties,  sur- 
tout  lorsqu'elles  sont  peu  cuites,  excitent  l'esto- 
mac, facilitent  son  action  digestive  et  fournissent 
une  si  grande  proportion  d'éléments  réparateurs  ^ 
que  le  corps  en  est  restauré  plus  promptement 
et  plus  complètement  que  par  tout  autre  aliment, 
et  qu'après  leur  digestion  il  est  rendu  très-peu 
d'excréments,  condition  qu'elles  partagent  avec 
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les  siAstanees  qui  contiennent  beaucoup  de  ié^ 

Cille.  Mais,  si  elles  donnent  la  vigueur,  elles  don- 
nent aussi  une  disposition  auxintlanimaiions,  aux 
hémorrhagies ,  aux  apoplexies,  à  la  goutte  et  à 
tontes  les  indispositions  qui  proviennent  d'one 
nourriture  trop  substantielle. 

La  vaehe  a  les  mêmes  qualités,  mais  à, un  de- 
gré beaucoup  moins  prononcé. 

Le  mouton  contient  moins  de  jus  que  le  bœuf 
et  sa  chair  est  presqu'aassi  nourrissante. 

La  chair  de  porc  est  lourde,  mais  elle  nourrit 
beaucoup.  La  charcuterie^  par  ses  assaisonne- 
ments excitants,  en  change  la  nature,  la  rend 
plus  digesiive,  mais  excitante  et  échauffante.  Le 
sanglier  est  dans  le  même  cas. 

Le  chevreuil  y  le  daimj  le  cer/*  participent  des 
qualités  du  mouton,  mais  leur  chair  est  excitante 
et  échaulFante.  Il  en  est  de  même  du  lièvre.  On 
peut  en  dire  ^autant,  mais  à  un  moindre  degré 
pour  Fexcitation  et  réchauffement,  des  alouettes 
et  autres  petits  oiseaux  sauvages,  ainsi  que  des 
bécasse ,  bécassine ,  caille ,  perdrix,  faisan ,  pdr 
geon,  oie  et  canard  sauvage  (le  canard  domestique 
est  moins  excitant,  mais  aussi  moins  nourris- 
sant). Le  lapin  Vieux  est  indigeste. 

Les  cosurs  et  les  rognons  sont  en  général  d'une 
pesanle  digestion. 

ANIMAUX  A  CDAIR  BLANCHE  BT  FEBME.  LcS  éCTe- 

visseSy  homards^  crabes ^  crevettes  ont  une  chair 

qui  ne  le  cède  qu'à  celle  des  grands  animaux 
pour  être  nutritive;  mais  elle  est  échauffante, 
surtout  avec  les  assaisonnements  qu'on  lui  pro- 
digue, et  est  dangereuse  pour  les  jeunes  gens,  dont 
elle  exciterait  les  désirs.  Le  Ihon^  ï esturgeon ^  la 
morw,  le  maquereau  ^  le  sawmn  et  la  truUe  mm- 
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'  inonée  sont  nourrissants,  mais  d'une  digestion 
plus  ou  moins  lourde;  la  raiê  est  moïm  indi- 
geste* 

ANIMAUX  A  CHAIR  BLANCHE,  TENDRE  ET  GRASSE* 

Les  plus  gras  soat  les  plus  diiiiciles  à  digérer. 
Parmi  les  poissons  dont  la  diair  est  lente  à  di- 
gérer, on  citera  Y  anguille^  la  lamproie,  la  tortue 
ei  les  carpes  trop  grasses  ainsi  que  V alose;  maia 
elles  sont  de  digestion  facile.  —  Le  dindon^  quoi-* 
que  la  chair  en  soit  grasse,  est  bien  préférable 
aux  précédentes  et  contient  beaucoup  de  matière 
nutritive.  Le  lapereau^  le  perdreau^  le  pouM^ 

moins  nourrissants,  sont  légers. 

Les  poissons  doot  la  chair  très*teadre  et  déU- 
cate  se  digère  promptement  sans  peser  sur  Testo- 
mac,  surtout  les  jeunes^  sont  les  merlan,  limande^ 
perche,  éperUm^  goujon,  rouget^  carpe  maigre, 
sole  9  lurbotf  earreletf  barfme,  brochet,  dorade^ 

truite  de  rivière,  lotte.  Le  hareng  Test  un  pou 
moitis,  surtout  pec  et  saur.  Le  barbeau  est  meil* 
leur  vieux,  parce  qu'il  perd  les  mauvaises  qua* 
lités  qui  le  rendent  d'une  digesliou  pénible  :  il 
iâui  jeter  ses  œufs,  qui  sont  très-indigestes,  ainsi 
que  ceux  du  brochet.  La  brème  est  visqueuse  et 
la  tanche  dure.  —  Les  poissons  des  eaux  vives 
sont  plus  légers  que  ceux  des  eaux  stagnantes, 
dont  la  chair  est  indigeste.  En  général  la  chair 
des  poissons  forme  une  nourriture  relâchante , 
quoique  nourrissante* 

ànuiàMJX  A  CHAIR  «ÉLÀTiNEUSE.  J'âi  déjà  dit  que 
leur  chair  est  moins  nourrissante  que  celle  des 
animaux  faits,  tel,  par  exemple,  le  veau  relative- 
ment au  hœuf;  la  digestion  en  est  plus  diilicile  : 
on  citera  d'abord  les  pieds,  oreilles,  létes,  jarrets, 
pakUs,  etCM  P^^^  i^  cochon  de  lait,  le  chevreau  et 
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'  Y  agneau  y  la  grenouille,  le  limaçon,  Vescargoliiui 
sont  plus  ou  moins  digestibles. 

ALIMENTS  QUI  NE  CONTIENNENT  NI  CHAIR  MOSCO^ 

LAiRE  NI  FÉCULE.  Le  sang  (le  boudin)  est  nutritif, 
mais  indigeste.  Les  fines ,  surtout  les  foies  gras, 
sont  tous  indigestes  ;  celui  de  veau  est  préférable. 
On  en  dira  autant  des  cervelles^  rt5,  fraises^  tripes, 
gras-double^  mou  de  veau.  —  Les  huUres  donnent 
beaucoup  de  nourriture  sans  fatiguer  l'estoinac, 
leur  eau  en  accélère  la  digestion;  Feau-de-vie  et 
le  lait  en  entravent  la  digestion ,  au  lieu  de  les 
dissoudre.  De  mai  en  septembre  elles  sont  molles 
et  fâdes.  Les  huttres  cuites  ou  marinées  sont  dif- 
ficiles à  digérer.  Il  en  est  de  même  de  la  moule 
sous  tous  les  rapports. 

Oeufs.  Le  blanc,  mangé  cru  et  refroidi,  pèse 
sur  reslomac;  battu,  il  est  plus  digestif;  cuit  en 
lait,  il  se  digère  aisément;  à  F  état  dur  il  est  peu 
nourrissant  et  d'une  digestion  longue  et  difficile. 
Le  jaune  nourrit  bien,  est  d'une  facile  digestion, 
et,  mélangé  avec  le  blanc,  aide* à  la  digestion; 
surtout  à  l'état  de  demi-cuisson,  qui  est  le  meil- 
leur. En  général  Tœuf  est  échauffant,  surtout 
quand  il  est  vieux.  Les  œufs  de  poisson  parti- 
cipent du  jaune  d'œuf  d'oiseau.  Ceux  qui,  à  la 
cuisson,  restent  visqueux  et  transparents,  sont 
purgatifs  et  dangereux. 

Le  LAIT  tient  le  milieu  entre  la  nature  végétale 
et  animale,  il  se  digère  facilement  et  prompte- 
ment,  mais  il  affaiblit  l'estomac  et  les  intestins; 
c'est  un  mauvais  aliment  pour  ceux  à  qui  il 
produit  cet  effet,  mais  les  aromates,  les  spiri- 
tueux, le  sucre  et  surtout  le  café  facilitent  sa 
digestion.  Le  fromage  blanc  se  digère  bien.  Les 
fromages  préparés  avec  du,  sel  sont  en  général 
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excitants,  mais  par  cela  même  faciles  à  digérer. 
Le  beurre  frais  est  d'une  digestion  très-facile, 
il  est  plus  nourrissant  que  la  graisse  et  l'huile. 
Rance  ou  trop  cuit ,  il  devient  excitant;  fondu ,  il 
n'est  pas  aussi  bienfaisant  que  le  frais,  et  le  salé 
lui  est  préférable.  Ajouté  aux  aliments,  il  les  rend 
plus  nourrissants  et  plus  digestifs. 

Champignons.  Truffes.  Les  champignons,  que 
Néron  appelait  un  mets  des  dieux ,  parce  qu'ils 
avaient  empoisonné  les  empereurs  Tibère  et 
Claude,  dont  il  avait  fait  faire  l'apothéose,  et  qui, 
depuis,  ont  causé  la  mort  du  pape  Clément  VU, 
du  roi  Charles  Y I,  de  la  veuve  du  czar  Alexis  et 

•  de  bien  d'autres,  sont  toujours  un  aliment  lourd 
et  indigeste,  même  lorsqu'ils  sont  bien  choisis 
et  venus  sur  couches.  La  digestion  en  est  lente, 
et  ils  fournissent  assez  peu  de  matière  vraiment 
nourrissante.  Il  faut  par  conséquent  éviter  d'en 
manger  beaucoup  à  la  fois,  et  le  mieux  est  de  les 
reléguer,  comme  on  le  fait  le  plus  souvent,  parmi 

•  les  assaisonnements.  On  a  remarqué  que  les  cham- 
pignons sont  moins  indigestes  quand  on  les  prend 
récents  et  qu'on  les  a  fait  mûrir  dans  de  l'eau 
acidulée  avec  du  vinaigre  ou  du  suc  de  citron  *. 

*  Yen  le  Biilieu  de  1852,  les  journaux  ont  parlé  d*an  gastro- 
nome plein  de  oouiage,  M.  Frédéric  Gérard.  Ce  n'est  pourtant 
pas  le  tueur  de  lions  d'Afrique,  mais  c'est  le  destructeur  de  la 
partie  vénéneuse  des  diampignons.  £n  présence  de  ]diisiears 
lavants,  M.  Gérard  et  sa  famiUe  ont  mangé,  en  assez  grande  * 
quantité,  des  champignons  les  plus  vénéneux  sans  en  être  nul- 
lement incommodés*  Il  leur  a  donné  toutes  les  preuves  possi- 
bles qu'il  agissait  avec  la  meUleure  foi  du  monde,  et  que  depuis 
plusieurs  années  il  avait  consommé  une  quantité  considérable 
de  champignons  des  plus  vénéneux.  Yoici  la  recette  communi- 
quée par  lui ,  et  publiée ,  entre  autres ,  dans  le  journal  la  Patrie , 
.  en  septembre  1852^  par  M.  Moigno,  professeur  de  physique  : 
«  Pour  chaque  demi-kilogramme  de  champignons  coupés  en  mor- 
ceaux d'assez  médiocre  f];randeur,  il  faut  un  litre  d'eau  acidulée 
par  2  ou  3  cuiUerées  de  vinaigre,  ou  2  poignées  de  sel  gris, 
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Les  truffes ,  qui  ne  sont  pas  moins  difficiles  à 

digérer,  sont  plus  nourrissantes,  parce  qu'elles 
contiennent  une  quantité  notable  de  fécule.  £Ues 
renferment  atossi  un  principe  plus  excitant,  ce 
qui  a  fait  croire  qu'elles  étaient  aphrodisiaques 
OU  rendaient  amoureux.  Mais  cette  opinion  ne 
parait  fondée  que  parce  qu'étant  toujours  d'un 
prix  assez  élevé,  elles  ne  sont  mangées  ordinai- 
rement que  dans  des  repas  où  se  trouvent  déjà 
d'autres  aliments  excitants  et  fort  assaisonnés. 
Nous  ferons,  au  surplus,  la  recommandation , 
comme  pour  les  champignons,  de  n'en  pas  man- 
ger beaucoup  à  la  fois,  bien  qu'elles  ne  puissent 
produire  que  des  indigestions,  et  qu'elles  n'aient 
jamais  d'effets  vénéneux. 

Léouhes  rafraichissants  et  peu  nourrissants  : 
pourpier j  poirée^  arrwhe,  épimrdy  iaitue,  ro- 
maine. —  Plus  nourrissants  :  chicorée ^  cardon, 
salsifis  y  topinambour;  V  asperge^  aliment  très» 
doux,  a  sur  les  reins  une  action  qui  produit  nne 
mauvaise  odeur  :  elle  peut  avoir  son  danger  pour 
les  personnes  atteintes  de  maladies  des  voies  uri- 
naires  ;  V oseille,  très^rafraîchissante,  est  nuisibie 
à  celles  atteintes  de  gravelle,  et  Ton  peut  en  dire 
autant  de  tous  les  acides;  la  iomale  est  rafrat- 
chissante  et  acide;  VarHekauteaiéxsm  et  n'a  rtea 

A  1*011  ft'a  pts  autre  ttese.  Dans  %t  0Êà  l'on  n*aarait 
soas  la  madn  là,  viMôipre  id  sel ,  miàÊ  seuleMttt  ée  T^m,  fl 

faudrait  la  renouveler  tme  ou  2  fois;  on  laisse  les  champignoBi 
macérer  dans  le  liquide  pendant  S  heures  entières ,  puis  on  les 

lave  à  grandes  eaux.  Ils  sont  mis  alors  dans  de  l'eau  froide  qu'on 
porte  à  rébullition ,  et  après  un  quart  d'heure  ou  une  demi- 
heure  on  les  relire,  on  les  lave,  on  les  essuie,  et  on  les  apprête, 
comme  un  mets  spécial  ou  comme  garniture  ;  ils  comportent  les 
mêmes  assaisonnements  que  les  champignons  comestibles.  » 

Ce  sujet  est  trop  délicat  pour  qu'on  ose  ici  engager  personne 
tî^IÎ  des  essais  ;  mais  il  est  assez  intéressant  pour  proTO^per 
remnen  des  chimistes  et  des  autorités  médicales. 
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d*échauffant;  la  betterave^  quoique  très-sucrée, 
n'est  pas  nourrissante  comme  on  pourrait  le 
croire;  le  melùn  ne  serait  fiévreux  qu'autant 
qu'on  en  ferait  excès.  Le  potiron  est  nourrissant 
quand  il  est  compacte  et  £aLrineux;  le  navet  nour« 
rit  peu  et  gêne  par  ses  propriétés  venteuses.  La 
carotte  n'est  pas  aussi  digestive  qu'on  le  croit,  le 
panais  nourrit  plus  qu'elle.  Le  céleri  est  exci- 
tant, échanffiint,  d'une  digestion  difficile  cru, 
bien  plus  facile  cuit.  Vognon  cru  est  très-stimu- 
lant, agit  à  la  manière  de  Tail  et  de  la  moutarde, 
et  réveiUe  l'action  des  organes  engourdis  :  il  faut 
ne  le  manger  que  cuit  à  cause  de  sa  propriété 
excitante  et  échauflante  ;  le  poireau  est  beaucoup 
plus  doux  et  môme  émoUient.  Le  chau^  cru,  con- 
tient une  matière  âcreet  indigeste,  aussi  lui  faut- 
il  une  cuisson  complète  d'au  moins  5  ou  6  heu- 
res :  ses  propriétés  venteuses  diminuent  quand 
on  l'assaisonne  au  gras ,  mais  il  en  devient  plus 
indigeste;  ses  feuilles  vertes  surtout  sont  nuisi- 
bles. Le  chou-fleur  s  plus  doux,  participe  cepen- 
dant des  mêmes  mauvaises  propriétés,  surtout 
dans  ses  grosses  côtes.  Dans  la  choucroute  le  sel 
et  l'acide  qui  s'est  £ormé  en  font  un  aliment  moins 
indigeste*  Le  eresion  est  loin  d'être  rafraîchis- 
sant, il  contient  du  soufre,  et  il  est  excitant  et 
échauflhnt  si  Ton  en  mange  beaucoup  :  il  se  di« 
g^e  Msex  bien;  le  radis  et  les  ra»$s  ont  les 
mêmes  propriétés  quand  ils  ne  sont  pas  très- 
tendres  et  jeunes  ;  le  raifort  et  le  radis  noir  sont 
très-excitants. 

Les  salades  ont  les  propriétés  douces  ou  exci* 
tantes  des  substances  dont  elles  sont  composées, 
mais  leur  état  de  crudité  fait  qu'elles  ne  sont  pas 
d'une  digestion  aussi  ùeila. 
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Les  FRUITS  contiennent  tous  du  mucilage,  une 
gelée  et  du  sucre  :  c'est  par  ces  3  substances  qu'ils 
sont  nourrissants.  Ils  renferment  aussi  des  aci* 
des  qui  les  rendent  rafraîchissants.  Ils  commen- 
cent tous  par  être  acerbes,  ils  deviennent  acides 
et  enfin  sucrés  et  nourrissants.  La  cuisson  influe 
sur  leurs  qualités,  elle  fait  perdre  une  partie  de 
leur  insalubrité  aux  fruits  verts,  elle  rend  les 
autres  plus  digestifs  et  plus  nourrissants.  Le  su- 
cre rend  les  fruits  crus  plus  faciles  à  digérer, 
surtout  si  on  y  ajoute  des  aromates  et  du  vin» 
Les  fruits  huileux,  tels  que  les. noix,  noisettes, 
amandes,  sont  nourrissants  mais  indigestes^  si  on 
n'en  fait  pas  d'usage  mêlés  à  d'autres  aliments, 
particulièrement  quand  ils  sont  vieux,  car  ils  le 
sont  beaucoup  moins  étant  jeunes  et  à  l'état  de 
cerneaux.  Le  cocojo  dont  on  fait  le  chocolat  y  au 
moyen  du  sucre  et  de  la  vanille  que  Ton  y  joint, 
en  font  un  aliment  doux  et  d'une  digestion  facile 
pour  beaucoup  de  personnes,  mais  excitant  et 
échauffiwt  pour  un  plus  grand  nombre. 

Assaisonnements  doux.  Vhuile  est  un  peu  plus 
nourrissante  que  les  légumes  dont  nous  venons 
de  parler  :  la  meilleure  est  celle  d'olives,  Êtite  à 
froid  et  point  vieille;  les  autres  sont  plus  sujettes 
à  rancir  et  à  peser  sur  l'estomac.  Prise  en  quan- 
tité elle  deviendrait  un  purgatif,  et  elle  ai&ibli- 
rait  les  organes  si  elle  n  était  toujours  accompa- 
gnée d'assaisonnements  excitants  tels  que  poivre, 
'  sel,  vinaigre.  —  Le  sucre j  pris  en  petite  quan- 
tité, focilite  la  digestion,  et  l'eau  sucrée  est  le 
meilleur  moyen  de  débarrasser  l'estomac  des  ali- 
ments qui  y  séjournent  trop  longtemps.  Il  n'est 
échauffiint  que  quand  on  en  use  avec  excès  ou 
qu'il  est  altéré  par  une  forte  cuisson,  ou  encore 
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qu'il  est  uni  à  des  substances  excitantes  comme 
dans  les  bonboas}  il  est  très-nourrissant  sans  fa- 
tiguer en  rien  les  organes.  —  Le  miel  ne  peut 
servir  à  la  nourriture  autant  que  le  sucre,  parce 
que  pris  seul  à  la  dose  de  quelques  onces  seule* 
ment  il  devient  purgatif;  il  produit  des  vents  et 
ne  se  digère  pas  toujours  bien. 

Assaisonnements  excUmls.  Le  seU  pi*is  en  pe- 
tite proportion,  excite  utilement  la  digestion, 
niais  à  haute  dose  il  produit  une  grande  irrita- 
tion. Les  salaisons  sont  insalubres  parce  que  le 
sel  durcit  le  tissu  des  chairs,  et,  même  dessalées, 
elles  sont  plus  sèches  et  plus  difficiles  à  digérer. 
Le  vinaigre  pur  irrite  resiomac,  étendu  d'eau  il 
forme  une  boisson  rafraîchissante  ;  en  petite  quan- 
tité dans  les  aliments  il  facilite  la  digestion.  Mais 
les  cornichons  et  autres  végétaux  confits  au  vi- 
naigre sont  aussi  nuisibles  à  Festomac  que  le  vi- 
naigre pur.  Il  fait  maigrir,  mais  c'est  aux  dé- 

•  pens  des  organes.  La  moutarde  est  un  excitant 
très-fort,  mais  prise  en  petite  quantité  elle  aide  à 
la  digestion.  Le  powre  produit  des  efiets  sembla- 
bles. Le  poivre  long^  le  gingembre ,  la  muscade, 
le  piment,  les  clous  de  girofle,  les  épices,  etc.,  ont 
des  effets  analogues.  La  cannelles  le  laurier ^  le 
thym,  h  sarriette,  Vanis,  la  coriandre,  etc.,  sont 
seulement  aromatiques,  et  s  ils  échauffent  ils  n'ir- 
ritent pas  autant.  Ùail  cru  est  aussi  excitant  que 
la  moutarde,  mais  cuit,  et  surtout  dans  un  li- 

♦  quide,  il  perd  la  plus  grande  partie  de  sa  force  et 
aide  alors  à  la  digestion.  La  ciboule,  Véchalotey  To- 
gnon  ne  diffèrent  de  fail  que  par  une  action  moins 
énergique.  La  civelle  et  la  rocambole  sont  encore 
plus  Êiibles.  £nfin ,  le  persil^  le  cerfeuil^  la  pm- 
prenelle,  V estragon j  la  passe-pierre^  etc.,  ne  sont 
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que  des  aromates  qui  ne  sont  pas  dangereux.  — 
Én  général  les  assaisonnements  nourrissent  très- 
peu,  mais  ils  peuteni  être  utiles  de  trois  ma- 
nières :  1*  en  ajoutant  des  saveurs  aux  aliments; 
par  là  ils  excitent  Tappétit,  et  comme  la  diges- 
tion d'une  substance  qui  plaît  et  flatte  le  goût  est 
plus  aisée ,  toutes  choses  égales ,  déjà  sous  ce  rap- 
port ils  facilitent  la  digestion  ;  2"  ils  modifient  les 
qualités  des  aliments;  c'est  ainsi  qu'en  faisant 
séjourner  les  viandes  dans  le  vinaigre ,  l'huile ,  le 
beurre,  on  les  attendrit  pour  les  rendre  plus  sus- 
ceptibles d'être  attaquées  par  les  organes  diges- 
tifs; 9"  enfln  l'excitation  qu'ils  déterminent  dans 
ces  derniers  donne  plus  d'activité  à  la  digestion, 
mais  on  n'en  peut  tirer  avantage  qu'autant  qu'on 
les  emploie  à  petite  dose,  qu'ils  ne  sont  pas  trop 
forts  et  qu'on  en  use  modérément ,  car  ils  n'exci- 
tent qu'un  appétit  lactice  dont  la  répétition  fatigue. 

Pâtisseries.  Leur  pâte  n'étant  pas  levée  comme 
celle  du  pain,  et  n'étant  pas  cuite  avec  autant 
d'eau,  elle  reste  difficile  à  dissoudre  dans  l'esto- 
mac ;  la  brioche  et  surtout  le  6a6a  et  le  savarinj 

ayant  de  la  levûre,  sont  moins  lourds.  Le  biscuit 
se  digère  mieux,  parce  qu'il  contient  plus  de  su- 
cre et  que  sa  pâte  s'est  levée  naturellement.  Les 
nougats  sont  très-indigestes;  et  le  pain  d'épices 
n'est  pas  sans  inconvénient  sous  ce  rapport, 
comme  sous  celui  de  purger.  Tout  le  monde  sait 
combien  pèsent  la  croûte  de  pâté,  les  galettes,  les 
divers  flans.  Les  pâles  feuillelées  ne  sont  moins 
lourdes  en  apparence  que  parce  qu'on  n'en  mange 
pas  autant  à  la  fois. 

PuÉPARATioN  DES  AMMKNTS.  Daiis  cc  qui  pré- 
cède, on  a  puFlé,  autant  que  l'espace  pouvait  le 
permettre  9  des  avantages  ou  des  inconvénients 
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des  aliments  rôtis  ou  bouillis  :  il  reste  à  dire 
quelques  mots  sur  d'autres  préparations»  «-  Vé- 
luvée  ou  étouffée,  qui  consiste  à  faire  cuire  les 
viandes  dans  leur  jus,  leur  laisse  tous  leurs  sucs 
et  les  attendrit,  ce  qui  en  fait  tirer  le  meilleur 
parti  possible  et  les  rend  très-saines  quand  on 
n*a  pas  forcé  les  assaisonnemenls.  L'étuvée  au 
vin  est  toujours  accompagnée  d'assaisonnements 
forts  qui  en  font  un  aliment  excitant  et  échauf- 
fant. —  La  friture,  qui  exige  que  la  graisse  soit 
portée  à  un  point  élevé  de  chaleur  et  de  cuisson, 
est  indigeste  pour  les  estomacs  peu  vigoureux, 
d'autant  qu'il  s'y  joint  souvent  une  épaisseur  de 
pâte  qui  absorbe  plus  de  cette  graisse  qui  est 
dénaturée  par  des  cuissons  répétées.  La  friture  la 
moins  malsaine  est  celle  des  objets  qui  ne  sont 
que  farinés.  Les  roux  ont  l'inconvénient  de  la 
graisse,  du  beurre  ou  de  l'huile  chauffés  forte- 
ment avec  de  la  farine;  deux  choses  peu  conve- 
nables  aux  estomacs  faibles  qu  irritables. 

La  cuisson  des  légumes  ^ns  l'eau  en  rend  la 
digestion  plus  facile. 

On  terminera  cet  article,  auquel  il  est  à  re- 
gretter que  l'espace  ne  permette  pas  de  donner 
plus  d'étendue*,  en  recommandant  de  manger 
leniement,  si  ou  veut  faire  une  bonne  digestiou,  et 
de  ne  jamais  manger  avant  que  la  digestion  du 
repas  précédent  soit  terminée. 

Boissoiss.  Si  riiomme  ne  buvait  qu'autant  que 
l'exige  le  travail  de  la  digestion,  s'il  se  bornait  à 

*  Il  aurait  fallu  pouvoir  insérer  ici  dans  toute  son  étendue  le 

Traitk  des  ALHiENTs  ,  Icurs  qualitës,  leurs  cflfets,  et  du  choix  que 
ron  en  doit  faire  se  Ion  Tas^o,  1p  srxc,  le  tempérament,  la  profes- 
sion, les  climats,  les  habitudes  et  les  maladies,  pendant  la  {jros-* 
scsse»  l'allaitement,  etc.,  par  le  docteur  A.  Gautier.  1  vol,  in-18, 
1  fr.  Chez  Audot. 
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Tusage  des  boissons  délayantes  et  de  quelques 
boissons  légèrement  stimulantes  rendues  néces- 
saires par  la  nature  des  aliments ,  jamais  les  li- 
quides qu'il  introduit  dans  son  estomac  ne  se- 
raient une  cause  de  maladie.  Cependant  les 
boissons  aqueuses  trop  abondantes  rendent  les 
digestions  lentes  et  pénibles,  et  provoquent  des 
évacuations  inutiles.  Les  boissons  stimulantes, 
irritantes,  maintiennent  les  organes  dans  un  état 
habituel  d'irritation.  Cependant  elles  sont  utiles 
dans  les  froids  et  dans  les  chaleurs  excessives, 
afin  de  rétablir  l'équilibre  de  l'action  \itale.  Les 
boissons  font  dans  tous  les  cas  un  meilleur  usage 
prises  en  petite  quantité  à  la  fois,  parce  qu'il  est 
Bécessaire  que  la  salive ,  substance  éminemment 
nutritive,  s'y  joigne  en  suffisante  quantité,  et  il 
en  est  de  cela  en  santé  comme  en  état  de  maladie. 

Les  eaux  de  rivière  et  de  pluie  sont  les  plus  lé- 
gères et  les  plus  saines.  Celles  des  puits  sont 
chargées  de  plâtre  et  de  chaux ,  et  lourdes  à  la 
digestion.  Le  thé  que  Ton  y  joint  en  infusion  la 
rend ,  par  son  principe  amer,  propre  à  exciter 
l'action  de  l'estomac;  jointe  au  tilleul,  elle  agit 
de  même,  mais  plus  faiblement  et  plutôt  comme 
calmant.  Voy.  page  605  le  moyen  de  rendre  dou- 
ces les  eaux  de  puits. 

Les  vins  ont  un  etfet  plus  ou  moins  excitant 
qui  dépend  du  plus  ou  moins  d'alcool  ou  esprit- 
de-vin  qu'ils  conliennent.  Les  vins  faibles  d'al- 
cool, imparfaitement  fcrmentés  et  chargés  d'acide, 
désaltèrent  bien ,  mais  stimulent  peu.  Ceux  qui 
sont  plus  forts  font  l'effet  contraire;  mais,  s'ils 
causent  plus  facilement  l'ivresse,  ils  n'amènent 
pas  de  coliques.  Ils  conviennent  mieux  à  la  santé 
pris  modérément;  ils  sont  toniques  et  fortifiants. 
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Il  est  toujours  préférable  de  n'en  faire  .usage  que 
d*une  seule  espèce  dans  un  repas,  surtout  quand 
ils  offrent  trop  de  différence  entre  eux.» 

La  bière  est  plus  ou  moins  nourrissante  selon 
sa  force,  et  elle  contient,  quand  c'est  une  bière 
forte,  une  petite  quantité  d'alcool  ;  la  petite  bière 
nourrit  aussi,  elle. est  rafraîchissante,  mais  elle 
est  énervante ,  et  toutes  produisent  un  effet  fâ- 
cheux sur  les  voies  urinaires  pour  le  peu  que  l'on 
en  fasse  un  assez  grand  usage. 

Le  ddre  et  le  poiré  contiennent  des  acides;  ils 
désaltèrent  bien ,  mais  nourrissent  moins  que  la 
bière;  le  poiré  agace  les  nerfs. 

Les  liqueurs  cUcooliques,  eau-de-vie^  rhunij  etc., 
émoussent  la  sensibilité  des  organes,  altèrent  leur 
constitution  et  produisent  l'hydropisie  et  autres 
maux  terribles  :  l'ivresse  qu'elles  occasionnent  est 
IrèsHlaQgereuse.  Prises  à  petites  doses,  et  surtout 
mélangées  avec  de  l'eau ,  elles  sont  ioniques,  favo- 
rables à  la  digestion  et  produisent  une  partie  des 
effets  du  vin. 

Les  liqueurs  de  table  ou  ratafias  sont  légère- 
ment nourrissantes  en  raison  du  sucre  qu'elles 
contiennent,  et  les  aromates  qu'on  y  joint  leur 
donnent  des  propriétés  particulières,  selon  leurs 
différentes  natures.  En  général,  elles  sont  toutes 
écbauffismtes  et  plus  ou  moins  irritantes  selon  le 
plus  ou  moins  de  force  alcoolique  qu'on  leur  a 
donnée. 


QUELQUES  REMEDES  URGENTS  A  ADMINISTRER 
EN  ATTENDANT  L'ARRIVÉE  DU  MÉDECIN. 

L'espace  ne  permettant  pas  de  donner  à  cet  article  plus  de  dé- 
veloppements» on  a  dû  se  borner  à  un  petit  nombre  de  cas.  On 
fera  bien  de  consulter  le  Médêciin  des  campagnes,  du  docteur 

36. 
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A.  Cy.,  oh  il  est  traité  dos  m.iladics  que  l'on  peut  guérir  soi-même 
et  (le  celles  que  l'on  doit  traiter  avant  Farrivée  du  médecin^ 
(2  fr.;  chez  Audot.) 

Indigestion.  Quand  l'indigestion  est  légère,  on  rétablit 
facilement  la  régularité  de  la  digestion  au  moyen  d'une 
infusion  de  thé,  de  camomille,  oe  tilleul,  etc.,  sucrée  et 
aromatisée  ayec  quelques  gouttes  d'eau  de  fleur  d'oranger« 

Lorsque  Tindigestion  est  plus  grave  et  a  déjà  donné  lieu 
à  des  voinisseiuciils ,  il  laut  insister  sur  l'usage  des  bois- 
sons adoucissantes  et  garder  une  dicte  sévère.  S'il  existe 
(le  violentes  nausées  sans  voniissenieiits,  on  favorisera  ces 
derniers  en  buvant  abondamment  de  l'eau  tiède,  en  cha- 
touillant la  luette,  et,  si  tout  cela  est  insuffisant,  en  faisant 
usage  de  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétique  dans  deta 
verres  d'eau  tiède,  qu'on  prendra  en  trois  ou  quatre  fois 
à  quelques  minutes  d'Interyalle),  Enfin,  s'il  s'était  écoulé 
un  long  temps  depuis  le  repas  et  que  les  aliments  fussent 
descendus  dans  les  intestins,  on  ajouterait  aux  boissons 
déjà  indiquées  l'ttsaae  de  lavements  adoucissants,  tels  que 
ceux  de  décoction  ae  racines  de  guimauve  ou  de  graine 
de  lin. 

Lorsque  des  symptômes  graves  se  maaifestQ{àt  du  côté 
de  la  tête,  faire  appeler  un  médecin. 

jisphvxie.  On  donne  le  nom  d'aspbyiie  à  la  suspension 
des  pnenomènes  de  la  respiration,  et  par  suite  à  celle  des 
fonctions  du  cerveau,  du  coeur  et  de  toutes  les  autres  fonc* 
tions.  Il  ne  sera  question  ici  que  de  l'asphyxie  par  la  va- 
peur de  charbon  et  de  celle  par  la  chaleur* 

Ç^sph  yxic  par  la  uapcur  de  charbon.  Les  premiers  secours 
a  donner  à  une  personne  atteinte  de  cette  asphyxie  sont 
les  suivants  :  exposer  le  malade  au  grand  air,  couché  sur 
le  dos,  la  téte  et  la  poitrine  un  peu  plus  élevées  que  le  reste 
du  corps,  asperger  fortement  la  surface  du  corps  et  surtout 
le  visage  et  la  poitrine  avec  de  l'eau  tiède  ou  même  de 
l'eau' froide  (si  la  température  n'est  pas  trop  basse),  et 
continuer  ces  aspersions  jusqu'à  ce  que  la  respiration 
commence  à  se  rétablir  ;  frotter  le  corps,  et  plus  particu- 
lièrement la  poitrine, -avec  un  linge  trempé  dans  l'eau  vi- 
naigrc  e  ou  l'eau  de  Cologne,  etc.  ;  au  bout  d'une  à  deux 
minutes,  essuyer  les  parties  mouillées  avec  des  serviettes 
chaudes,  et  recommencer  de  nouveau  les  frictions;  irriter 
en  mêuie  temps  la  plante  des  pieds,  la  paume  des  mains 
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et  tout  le  trajet  de  rëpine  dorsale  avec  une  flanelle  sèche 

ou  une  brosse  en  crin  ;  promener  sous  le  nez  des  allumettes 
soufrées  et  chatouiller  les  fosses  nasales  avec  la  barbe 
d'une  plume  ;  donner  un  premier  lavement  d'eau  froide 
mêlée  avec  un  tiers  de  vinaigre,  et  au  bout  de  quelques 
niiniites  en  administrer  un  second  avec  trente  grammes  de 
sulfate  de  magnésie.  Pendant  qu'on  donne  ces  premiers 
soins,  faire  appeler  un  médecin. 

Qnanil  le  malade  est  rappelé  à  la  vie,  le  coucher  dans 
un  lit  chaud,  placé  dans  une  chambre  dont  les  fenêtres 
soient  ouvertes,  et  lui  faire  boire  ouelques  cuillerées  d'un 
vin  généreux,  tel  que  celui  de  Maaère  ou  de  Malaga. 

j4<pfiyxic  par  la  chaleur.  Cette  espèce  d'asphyxie  réclame 
les  mêmes  soins  que  la  précédente. 

Empoisonnement  II  y  aura  grande  présomption  d'em- 
poisonnement toutes  les  fois  qu'une  personne  bi^h  por^ 
tante  ou  légèrement  indisposée  éprouvera  tout  à  coup^ 
après  avoir  mangé  ou  bu  un  aliment  quelconque,  un  ma- 
laise, de  vives  douleurs  dans  le  ventre,  des  vomissements 
fréquents,  des  garde-robes  abondantes,  et  bientôt  après 
des  syncopes,  des  spasmes,  des  mouvements  convulsifs  ou 
des  convulsions  intenses,  etc.,  surtout  lorsque  ces  symp* 
tomes  persisteront  avec  ténacité  pendant  plusieurs  heures 
ou  plusieurs  jours. 

Nous  ne  parlerons  que  des  empoisonnements  détermi- 
nés quelquefois  par  l'usage  de  certains  aliments  ou  par 
les  substances  délétères  qui  se  forment  spontanément  sur 
les  vases  employés  à  leur  préparation,  quand  on  néglige 
les  soins  de  propreté. 

Empoisonnement  par  le  vert- de- gris.  Il  est  d'autant  plus 
commun  que  ce  sel  délétère  se  forme  à  la  surface  des 
vases  de  cuivre  qui  composent  les  ustensiles  de  cuisine  ^ 
mûne  des  easseroUs  étamées  si  on  y  laisse  refroidir  des  mets* 

Les  symptômes  les  plus  constants  de  l'empoisonnement 
par  le  vertrde-gris  sont  les  suivants  :  saveur  Acre,  sèche-* 
resse  de  la  langue,  sentiment  de  strangulation  k  la  gorge, 
nausées,  vomissements  abondants  ou  vains  cftbrts  pour 
vomir,  coliqurs  atroces,  garde-robes  fréquentes,  quelque- 
fois sanguinolentes,  gonflement  du  ventre,  pouls  petit, 
irregulier,  soif  ardente  ,  anxiété,  difficulté  de  respirer, 
sueurs  froides,  vertiges,  etc.;  abattement,  faiblesse  dans 
les  membres,  cramas  et  convulsions. 
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Aussitôt  que  les  accidents  produits  par  ce  poison  se  ma- 
nifestent, on  fera  boire  abondamment  au  malade  de  L'eau 
albumineuse  composée  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'œufs 
délayés  dans  un  litre  d*eau  ;  à  défaut  d'eau  albumineuse, 

on  le  gor}',('ra  dVau  pure  tiède  ou  froide,  d'une  décoction 
émolliente  ou  do  bouillon  ;  on  provoquera  les  vomisse- 
ments en  chatouillant  la  luette  avec  les  doigts  ou  les  bar- 
bes d'une  plume,  et  si  le  vomissement  n'a  pas  lieu,  on  aura 
recours  à  l'eau  émétisi  e  (un  grain  dVinotique  par  verre 
d'eau).  Quand  le  poison  a  été  avalé  depuis  longtemps,  si 
le  malade  a  beaucoup  vomi  et  se  plaint  de  violentes  coli* 

Îues,  on  s'abstiendra  d'administrer  i'émétique,  et  on  lui 
onnera  une  boisson  adoucissante,  telle  qu'une  décoction 
de  racines  de  guimauve,  ou  mieux  encore  le  lait  étendu 
d'eau;  des  lavements  émoliients  seront  ^^ement  em- 
ployés avec  beaucoup  d'avantages,  et  s'il  survient  des  symp- 
tômes d'inflammation  dans  le  ventre,  on  se  hâtera  d'appe- 
ler un  médecin. 

Empoisonnement  par  les  champignons  vénéneux.  Les  prin* 
cipaux  symptômes  de  cet  empoisonnement  sont  les  sui- 
vants :  douleur  vive  à  la  région  de  l'estomac,  coliques  et 

sueurs  froides,  évacuations  par  le  haut  et  par  le  bas,  soif 
incxtiii[;uible,  chaleur  générale,  pouls  petit,  fréquent  et 
dur,  gène  de  la  respiration,  crampes  dans  les  membres, 
convulsions  partielles  et  générales,  intégrité  des  facultés 
intellectuelles  ;  quelquefois  cependant  il  y  a  des  vertiges, 
un  délire  sourd  et  de  l'assoupissement. 

Dans  cette  espèce  d'empoisonnement,  'qui  est  un  des 
plus  fréquents ,  il  faut  provoquer  de  suite  des  vomisse- 
ments à  l'aide  d'un  vomitif  composé  de  4  grains  d'émétique 
dissous  dans  3  verres  d'eau  tiède  à  laquelle  on  ajoutera 
15  grammes  de  sulfate  de  soude  (sel  de  Glauber),  et  qu'on 
fera  prendre  par  verrées  à  un  intervalle  de  dix  minutes  ou 
un  quart  d'heure.  Si  les  accidents  ne  surviennent  que  plu- 
sieurs heures  après  le  repas,  comme  cela  arrive  très- sou- 
vent, il  faudra  faire  suivre  le  vomitif  de  l'administration 
de  30  ou  60  grammes  d'huile  de  ricin  prise  par  cuillerées 
rapprochées.  Après  ces  évacuations  indispensables,  on  cal- 
mera la  douleur  et  l'irritation  produites  par  le  poison  en 
faisant  boire  au  malade  une  boisson  mucilagineuse  quel- 
conque, telle  que  la  décoction  de  riz ,  de  racine  de  gui- 
mauve, etc.,  convenaUement  sucrée.  Si  après  ces  prrauers 
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soins,  les  accidents  persistent  ou  s'aggravent,  appeler  un 
médecin  pour  les  combattre.  (  yoyez  la  note  page  633.) 

Empoisonnement  par  les  moules.  On  ne  connaît  pas  encore 
la  véritable  cause  des  accidents  produits  par  les  moules, 
et  c'est  à  tort  qu'ils  sont  attribués  à  la  présence  des  petits 
crabes  qu'on  trouve  dans  leurs  coquilles  ;  l'opinion  cepen- 
dant la  plus  accréditée  aujourd'hui»  c'est  que  les  moules 
en  s'attachant  à  la  carène  des  navires  doublés  en  cuivre  y 
absorbent  une  certaine  quantité  de  vert-de-gris,  qui  don- 
nerait lieu  aux  accidents  dont  leur  ingestion  est  suivie. 
Quoi  qu'il  en  soit,  l'usage  de  ces  mollus€|ues  détermine 
quelquefois  des  symptômes  d'empoisonnement  extrême- 
ment graves,  dont  les  plus  constants  sont  :  une  vive  dou- 
leur à  la  région  de  l'estomac,  des  tranchées  violentes,  un 
spasme  de  la  poitrine,  la  fréquence  et  la  petitesse  du  pouls, 
la  rougeur  et  le  gonflement  de  la  face ,  une  éruption  de 
petites  taches  rouges  sur  la  peau,  des  sueurs  froides  et  sou- 
vent même  des  mouvements  convulsifs  et  du  délire. 

Dès  que  ces  accidents  se  manifestent,  il  faut  les  combat- 
tre promptement  par  Temploi  d'un  vomitif  (2  grains  d'é- 
métique  dans  un  verre  d'eau  tiède  ^ris  en  deux  fois  à  dix 
minutes  d'intervalle},  et  s'il  s'est  écoulé  un  long  temps 
depuis  l'ingestion  des  moules,  faire  suivre  )e  vomitif  de^ 
l'administration  d'un  purgatif,  tel  que  2  onces  d'huile  de 
ricin  dans  une  tasse  de  bomllon*  léger.  Quand  les  accidents 
persistent  malgré  ces  moyens ,  il  faut  donner  au  malade 
des  boissons  mucilagineuscs  et  appeler  un  médecin. 

Brûlures.  Dans  les  brûlures  à  un  degré  faible ,  il  faut 
immédiatement  plonger  la  partie  dans  l'eau  froide  ou  gla- 
cée avec  deux  cuillerées  d'extrait  de  satume  par  litre ,  et 
l'y  maintenir  pendant  longtemps;  si  l'immersion  est  im« 

Sossible,  on  appliquera  sur  la  ]iartie  des  compresses  imbi- 
ées  de  ce  liquide ,  en  ayant  soin  de  les  renouveler  ou  de 
les  arroser  très-souvent. 

A  un  degré  plus  fort ,  il  faut  percer  les  ampoules  pour 
en  faire  écouler  la  sérosité,  et  prendre  toutes  les  précau- 
tions possibles  pour  conserver  l'épiderme^  seul  moyen  e&* 
cace  de  modérer  la  douleur  ;  on  recouvrira  ensuite  les  par- 
ties avec  des  compresses  trempées  dans  le  liquide  indiqué 
ci-dessus,  et  si  l'épiderme  n'a  pu  être  conservé,  on  pansera 
la  plaie  avec  un  linge  fin  très-légèrement  enduit  ae  cérat 
et  maintenu  par  une  bande, —Les  onguents,  les  cataplas- 
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mes  de  carottes  et  de  pommes  de  terre  doivent  être  pros- 
crits, parce  qu'ils  sont  plus  nuisibles  qu'utiles,  —  Pour  les 
brûlures  plus  graves,  appeler  un  médecin. 

Piqûres  ou  plaies  par  instruments  aigus.  Extraire  d'abord 
le  corps  étranger  s'il  est  resté  dans  la  plaie,  faire  bien  sai- 
gner cette  dernière  én  la  pressant  doucement ,  la  laver 
avec  de  l'eau  fraîche  et  envelopper  la  partie  d'un  linge 
propre.  S'il  survient  de  l'inflammation ,  faire  des  lotions 
emolUentes  et  appliquer  des  cataplasmes  de  mie  de  pain 
ou  de  farine  de  graine  de  lin. 

Coupures  ou  plaies  par  instrument  tranchant.  Laver  la 
plaie  avec  de  l'eau  froide,  nettoyer  ses  bords,  les  rapprcH 
clier  si  c'est  possible,  les  maintenir  réunis  au  moyen  de 
bandelettes  de  taffetas  d'Angleterre  ou  de  diachylnm,  ap«» 
pli(j[uer  par-dessus  une  légère  couche  de  charpie  et  main* 
tenir  le  tout  avec  une  compresse  et  une  bande.  Une  pré« 
caution  très-importante  dans  le  traitement  des  coupures, 
c'est  d'éviter  tout  ce  qui  peut  en  favoriser  l'inflammation 
ou  la  suppuration ,  comme  le  persil,  le  tabac,  l'eau  salée, 
les  onguents  et  toutes  les  plantes  conseillées  par  l'igno- 
rance. Si  ces  applications  avaient  déjà  été  faites,  il  faudrait 
y  remédier  au  moyen  de  cataplasmes  émoUicuts.  Quand 
les  coupures  ne  sont  pas  très-profondes  ni  très-étendues, 
deux  ou  trois  jours  suffisent  pour  obtenir  leur  guérison. 

Piqûres  ftinseetes.  L'abeille ,  la  guêpe ,  le  frelon ,  etc. , 

sont  armés  d'un  aiguillon  qu'ils  abandonnent  dans  la  plaie  ; 
une  vive  douleur  a  lieu  instantanément  et  est  bientôt  sui- 
vie d'une  tuméfaction  locale  accompagnée  de  pulsations 
sensibles.  Le  premier  soin  à  prendre  est  d'extraire  l'ai- 
guillon avec  une  petite  pince  ou  la  pointe  d'une  épingle; 
cela  fait ,  on  recouvre  ou  on  enveloppe  la  partie  d'un  linge 
fin  imbibé  d'huile  d'olive  bu  graisse  de  cérat  simple,  au- 
quel on  ajoute  quelques  gouttes  de  laudanum. 

Crevasses  on  gerçures  des  mainv.  Il  suffit  pour  s'en  débar- 
rasser d'éviter  pendant  quelque  temps  de  plonger  alterna- 
tivement les  mains  dans  Teau  chaude  et  dans  l'eau  froide, 
ou  l'eau  de  lessive,  île  frotter  les  mains  avec  un  corps  gras, 
tel  que  l'huile  d'olive ,  le  beurre  frais  sans  sel  ou  le  cérat 
de  Galien  et  de  les  mettre  à  l'abri  de  l'air  vif. 

Engelures^  Elles  sont  le  résultat  de  la  mauvaise  habi- 
tude que  Fou  a  de  réchauffer  proniptement ,  à  l'ardeur 
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d'un  foyer,  les  parties  qui  ont  été  soumises  à  l'action  du 
firoid.— -Pour  les  engelures  non  ulcérées,  on  emploiera  avec 
avantage  les  fomentationa  avec  le  vin  aromatique*  ~  La 
vin  aromatique  se  prépare  en  faisant  macérer  pendant 
quatre  jours ,  dans  un  litre  de  vin  rouge  et  2  onces  d'eau 
vulnéraire  spiritneuse,  demi-once  de  feuilles  et  sommitéa 
de  chacune  des  plantes  suivantes  :  absinthe  ^  hy  sope ,  men- 
the poivrée,  origan,  romarin,  sauge,  fleurs  de  lavande.  Le 
vin  chaud,  Teau  de  savon,  Teau  saturnée  ou  Teau-de-vie 
camphrée  étendue d'uu  tiers  d^eau.  Si,  nial{5ic  remploi  de 
ces  moyens,  les  parties  malades  deviennent  très-doulou- 
reuses et  gonflées,  il  faudra  employer  les  lotions  avec  les 
décoctions  émollientes,  auxquelles  on  ajoutera  30  gouttes 
de  laudanum  par  verre  de  décoction.  —  Quand  les  enge- 
lures seront  ulcérées,  on  les  pansera  avec  la  pommade  de 
concombre ,  l'huile  d'olive  ou  le  cérat  de  GaUpif,  étendus 
sur  un  linge  fin.  Ce  pansement  sera  renouvâë  matin  et 
soir. 

Verrues,  Le  moyen  le  plus  efficace  est  de  les  cautériser 
avecTacide  nitrique  (eau-forte).  Pour  faire  cette  cautéri- 
sation ,  on  étendra  d'abord  un  corps  gras  sur  la  partie  de 
la  peau  autour  des  verrues,  afin  de  la  protéger,  après  quoi 
on  touchera  légèrement  chacune  d'elles  avec  un  bout  de 
cure-dent  trempé  dans  l'acide*  ^ 

aBMBDia  QUB  l'on  fuit  VaiPABXB  k  LA  CUfSIttS. 

^  Tisanes.  Elles  se  font  par  infusion  ou  par  décoction.  Les 
tisanes  par  infusion  se  préparent  en  versant  de  l'eau  bouil* 
laiite  sur  les  substances  ou  en  jetant  ces  dernières  dans 
Teau  en  ébullition  et  en  ayant  soin  de  Retirer  aussitôt  le 
vase  du  feu  et  de  bien  le  couvrir.  Les  tisanes  <^'on  doit  pré- 

Îmrer  ainsi  sont  celles  que  Von  fait  avec  les  fleurs  ou  lea 
èuilles,  parce  que  leur  ébullition  prolongée  en  altérerait  les 

Erincipes.  Les  tisanes  par  décoction  se  préparent  en  faisant 
ouillir  plus  ou  moins  longtemps  les  substances  pour  en 
extraire  les  principes  fixes  qu'elles  contiennent  (on  prépare 
ainsi  les  tisanes  faites  avec  les  bois,  les  racines,  les  fruits 
et  les  graines).  L'ébullition  doit  être  prolongée  longtemps 
quand  la  tisane  est  préparée  avec  les  bois  ouïes  racines , 
et  un  peu  moins  longtemps  lorsqu'elles  sont  préparées 
avec  des  racines  émollienteS|  telles  que  celles  de  cniendenti 
de  guimauve,  de  bardane ,  etc.  Si  la  tisane  doit  être  pré- 
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Cirée  iMur  décoction  et  infusion,  on  fait  d'abord  bouillir 
s  substances  çui  nécessitent  une  ébulUtion  prolongée; 
après  quoi  on  ajoute  celles  qui  doivent  être  seulenient  in- 
fusées. On  retire  ensuite  le  vase  du  feu ,  on  le  couvre  pen- 
dant un  quart  dlieure  et  on  passe  à  travers  une  étamine 
ou  une  toile  serrée. 

Cataplasmes.  Us  peuvent  être  émoUients,  maturatifs^ 
ou  résolutifs.  Les  cataplasmes  émoUients  se  font  en  ver-  * 
saut  peu  à  peu  de  Teau  bouillante  sur  de  la  farine  de 
gndne  de  lin,  en  ayant  soin  de  la  remuer  jujsqu'àiMinsis^ 
tance  de  bouillie  éfMÛsse  (ces  cataplasmes  ainsi  pré|iarés 
sont  bien  plus  émollients  qu'en  faisant  bouillir  la  larme)  ; 
quand  ils  doivent  être  appliqués  entre  deux  linges ,  il  faut 
préférer  l'emploi  d'une  mousseline  grossière  et  claire ,  et 
quand  ils  doivent  être  placés  à  nu,  ils  doivent  être  éten- 
dus sur  un  linge  dont  on  replie  les  bords.  Les  cataplasmes 
peuvent  aussi  être  faits  avec  de  la  mie  de  pain  blanc ,  du 
riz  cuit,  des  pommes  de  terre  à  moitié  cuites  et  écrasées, 
des  feuilles  de  mauve,  de  guimauve,  de  poirée,  de  vio» 
lettesy  de  mercurialoi  de  séneçon  que  Ton  applique  cuites, 
des  racines  de  guimauTC ,  des  carottes ,  des  ognons  de  lis 
bknc ,  des  poireaux  cuits  et  écrasés.  —  Quelle  que  soit  la 
substance  qu*on  emploie  pour  les  préparer ,  les  cataplasmes 
doivent  être  appliqués  cbauds  et  renouvelés  dès  qu'ik 
commencent  à  se  refroidir.  On  conserve  plus  longtemps 
leur  chaleur  en  les  recouvrant  d'un  taffetas  gommé. 

Les  cataplasmes  peuvent  être  rendus  maturatifs,  en  y 
incorporant  une  once  d'onguent  basilicum ,  et  résolutifs  en 
les  arrosant  avec  quelques  gouttes  d'extrait  de  saturne. 

Sinapismes.  On  les  prépare  en  versant  de  Feau  tiède  sur 
de  la  farine  de  moutarde  récente ,  de  manière  à  en  faire 
une  bouillie  énaisse  qu'on  étend  sur  un  lin^e ,  comme 

rur  un  cataplasme  9  et  qu'on  applique  ensuite  à  nu  sur 
peau  pour  y  produire  une  rubéfaction  (rougeur).  Le  vi- 
naigre ne  doit  pas  être  employé ,  parce  qu'il  neutralise  en 
partie  l'effet  de  la  moutarde.  En  un  besoin  pressant ,  la 
moutarde  peut  être  remplacée  par  un  mélange  de  farine 
de  seigle  et  de  vinaigre ,  par  de  l'ail  cru  ou  de  la  racine  de 
raifort  écrasée,— -Chez  les  enfants,  on  prépare  les  sinapis- 
mes  en  arrosant  les  cataplasmes  de  £urme  degrame  de  lin 
avec  quelques  gouttes  de  vinaigre ,  ou  en  les  saupoud^nt 
d'une  petite  quantité  de  farine  de  moutaide.  Quel  que  soit 
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le  mode  de  préparation  des  sinapismes,  ils  doivent  être 
laissés  en  place  au  moins  pendant  15  ou  20  minutes. 

Cérai  simple  ou  de  Galien^  pour  le  pansement  des  plaies^ 
Faitesfondre  ensemble  au  bain-maris  de  la  cire  blanche  et 
trois  fois  autant  d'huile  d'amandes  douces  ou  d'olives 

fines  :  triturez-les  dans  un  petit  mortier  échauffé  jusqu'à 
mélange  parfait.  On  y  joint  un  peu  de  miel  rosat.  —  Le 
miel  rosat  est  composé  d'une  forte  infusion  de  pétales  de 
roses,  faite  dans  une  décoction  de  calices  des  mêmes  roses; 
on  ajoute  autant  de  miel ,  on  clarifie  au  blanc  d'œuf,  on 
passe,  on  fait  cuire  comme  un  sirop.  Pour  rendre  le  cérat 
plus  siccatif  ii^XvLs  prompt  dans  son  effet),  on  y  incorpore 
de  l'extrait  de  saturne  :  un  tiers  en  poids  de  ce  que  l'on  a 
employé  de  ciie. 

Jus  ou  suc  d* herbes.  Prendre  les  plantes  les  plus  fraî- 
ches, les  piler  dans  un  mortier  et  passer  dans  un  linge, 
laisser  reposer  une  nuit  dans  un  vase  long  et  étroit ,  dé- 
canter, ou  bien  filtrer  au  papier.  La  chicorée,  le  pissenliti 
la  fume  terre,  le  trèfle  d'eau  dépurent  le  sang  en  fortifiant  ; 
le  cochléaria  ,  le  cresson  ,  le  bécabunga  dépurent  en  exd- 
tant  ;  la  laitue»  la  poirée,  le  cerfeuil,  le  pourpier,  l'oseiUe 
dépurent  en  rafraîchissant  et  poussent  aux  urines* 

Bouillon  aux  herbes.  Hachez  et  faites  fondre  à  la  cas- 
serole  une  poignée  d'oseille ,  autant  de  poirée,  de  cerfeuil, 
un  grain  de  sel,  un  litre  et  demi  d'eau  et  gros  comme  une 
noix  de  beurre.  Faites  jeter  qudques  bouillons  et  passez* 

Bouillons  de  poulet  et  de  veau,  Yoyez  page  124. 

Laii  de  poule.  Voyez  page  508. 

Eau  d'orge.  Faites  bouillir  et  jetez  la  première  eau,  si 
l'orge  a  son  ëcorce  ;  si  c'est  de  l'orge  perle,  faites  crever  et 
passez.  • 

Emulsion  (^amandes  douces.  Jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante et  retirez-les  pour  en  enlever  la  peau  :  pilez-les  en- 
suite dans  un  petit  mortier,  en  ajoutant  quelques  gouttes 
d'eau,  si  cela  paraît  nécessaire;  mêlez-les  ensuite  à  de  Teau 
et  passez  pour  en  faire  usage  selon  lordonnauce. 

PetMaii.  Faites  bouillir  du  lait,  et  y  versez  une  cuille- 
rée à  café  de  yinaigre  ;  filtrez  au  papier.  Avec  les  grumeaux 
on  fait  du  fromage. 
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Bains,  Froids,  h  25  degrés  centig.  (20  R.). 

—  Chauris,  i\e  31  à  38  C.  (26  à  30  R.)  ; 

_  trop  cliauds  et  nuisibles  à  42  C.  (34  R,). 

~  30  deg.  R. ,  et  37  G.  ^  indiquent  la  chaleur  du  lan^ 

On  doit  récliauffer  l'eau  8i  on  prolonge  le  bain,  u 
faut  tenir  du  l\nge  bien  chaud  pour  la  sortie.  Les  mêmes 
rt||le8  aeiout .  suivies  pour  les  bains  de  siëge  ou  deû* 
bains. 


DU  SUCRE. 

Réponses  à  plusieurs  questions  que  Van  se  fail 

journellement. 

«ons  m  M.  Ltt  nonmoi  votriuv* 

§  4*^.  Pourquoi  reneontrons-nous ,  dans  le  com- 
merce ,  (fes  sucres  tantôt  compactes  et  à  cristaux 
excessivement  fins,  tantôt  légers  et  à  gros  cris- 
taux? 

Cette  différence  provient  untgoement  du  niode. 

de  fabrication. 

Généralement  on  fabrique  de  la  manière  sui-* 
vante  :  Quand  le  sirop  a  été  conduit  dans  la  chau- 
dière à  un  élat  de  concentration  convenable,  on 
ramène  dans  un  appareil  appelé  réchauffoir^  vase 
en  cuivre  i  double  fond.  Dans  ce  double  fond  il 
y  a  un  serpcnliu  pour  chauffer  la  masse.  —  La 
cristallisation  a  lieu  au  bout  de  peu  de  temps^  et 
on  la  régularise  en  remuant  de  temps  en  temps 
la  masse  (opération  appelée  mouvage).  On  verse 
ensuite  le  sirop  dans  les  formes  presque  à  l'état 
pâteux.  ^  Avec  ces  quelques  lignes  nous  expli« 
querons  les'deux  états  des  sucres  dans  le  com- 
merce. 

Quand  on  veut  des  sucres  poreux  et  légers^  on 


Digitized  by  Gopgle 


concentre  moins  le  sirop  dans  la  chaudière,  on 
mouve  beaucoup  dans  le  réchauffoir,  et,  dans  cer- 
tains cas,  on  bat  mùme  le  sirop,  en  le  jetant,  avec 
des  pelles  en  cuivre,  contre  un  rebord  très-élevé 
du  récbauffoir.  Quand,  au  contraire,  on  veut  un 
sucre  compacte  et  cristallisé^  on  cuit  à  la  preuve 
ordinaire,  on  réchauffe  à  80%  on  laisse  commen- 
cer une  cristallisation  régulière  en  mouvant  peu 
et  par  intervalles;  enfin  on  met  le  mélange  un 
peu  plus  liquide  dans  les  formes ^  et  on  mouve  à 
2  reprises  seulement. 

On  fabrique  une  grande  quantité  de  sucre  po- 
reux pour  les  établissements  où  il  est  avantageux 
de  donner  sous  le  plus  grand  volume  te  moins  de 
sucre  possible. 

Il  est  facile  de  comprendre  que  ces  sucres ,  à 
volume  égal  avec  les  sucres  compactes,  sucrent  .  : 

beaucoup  moins  que  ces  derniers;  mais  comme 
on  achète  le  sucre  à  la  livre,  ce  n'est  pas  un  in* 
.  çonvénient  pour  Tacheteur.  Quand  on  veut  sucrer 
•  promptement  on  remploie  de  préférence,  car  il 
se  dissout  beaucoup  plus  vite  que  le  sucre  com- 
pacte. Cependant  il  y  a  une  limite  à  laquelle  on 
doit  s'arrêter  dans  leur  achat,  il  y  a  de  ce  sucre 
tellement  poreux  et  à  gros  cristaux  qu'il  fond 
presque  à  Tair, 

§  2.  Parmi  les  sucres ,  quels  sont  ceux  qui  sucrent 

te  mieux? 

Ce  sont  les  mieux  raffinés,  c'est-à-dire  ceux 

qui  renferment  le  moins  de  matières  étrangères. 
—  Plus  le  radinage  est  pousse  loin,  moins  il  reste 
de  ces  matières  qui  sont  en  quantité  considéra- 
ble dans  les  sucres  bruts. 
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§  3.  Itf  Mcre  de  cannes  eucre-i-U  mieux  que  celui 

de  betteraves? 

Uq  peu  mieux,  parce  que  l'affinage  du  sucre 
de  cannes  peut  être  poussé  plus  loin  que  celui 
de  betteraves,  mais  cette  différence  n'est  pas 
très  -  sensible.  Cependant ,  si  Ton  prend  dans 
le  commerce  la  première  qualité  de  sucre  de 
cannes  et  la  première  qualité  de  sucre  de  bette- 
raves, on  trouvera  une  différence.  Gela  vient  de  ce 
que  les  colons  ne  nous  envoient  que  les  deux  pre- 
mières qualités  de  leur  sucre,  la  première  est 
surtout  très-pure;  ils  traitent  peu  les  mélasses 
pour  le  sucre,  ils  préfèrent  en  faire  du  rhum. 
Chez  nous,  au  contraire,  nous  relirons  des  mé- 
lasses autant  de  sucre  que  possible;  nous  avons 
toujours  des  qualités  de  plus  en  plus'  basses,  et 
pour  ralfiner  la  deuxième  qualité  nous  employons 
la  première  t  ou  nous  mélangeons  les  deux  pre- 
mtèrés,  de  telle  sorte  que  dans  le  commerce  on 
ne  retrouve  réellement  pas  la  première  qualité: 
c'est  ce  qui  fait  la  différence  citée  plus  haut. 

^§4.  Q/jumdle  sucre  est  pulvérisé,  il  sucre moinSf 

il  a  une  saveur  moins  douce. 

Plusieurs  chimistes  ont  reconnu  ce  fait  :  ils 

pensent  que  le  dégagement  de  lumière  produit 
par  le  frottement,  et  que  Ton  remarque  dans 
Tobscurité,  est  lié  à  cette  modification.  Le  sucre 
râpe  se  trouverait  raniené  en  partie,  suivant  cer- 
tains savants,  à  l  etat  de  matière  gommeuse. 
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Champignons  à  la  proven- 
çale. 5oo. 
Chapelure.  5'] 3. 
Chapon.  268. 

—  aux  pommes.  547* 
Charlottes.  875. 

—  russe ,  à  la  crème.  ^07^ 
Chartreuse  de  perdreaux. 

13. 


TÀBL£. 


—  de  pigeons.  9.57.. 

—  de  tendrons  de  veau. 191^ 
Châtaignes,  potage.  i3o. 
Chevi'eau.  2x2. 
Chevi'euil.  217. 
Chicorée.  âiiiJ 

—  potage.  i3g. 

—  purée.  167. 

—  conservation.  576. 
Chipolata.  1^1. 

Chocolat.  597. 

—  soumé.  388.  • 
Chotodriec.  543. 
Choucroute.  323,  548. 
Choux.  321, 

—  de  Bruxelles. 

—  rouges.  Î22  y  539,  548. 
~  verts  conservés.  54o> 

—  potage.  128,  i36. 

—  ragoût.  169. 

—  à  la  viennoise.  533. 
^conservation.  574. 

—  pâtisserie.  44^. 
Choux-fleurs.  324»       '  . 

—  potage.  137. 

—  conservation.  574. 
Chrêmes,  f^or.  Liqueurs. 

Citroudie.  34^ ,  Slx^ 
Civet  de  lièvre.  234-  ' 

—  de  lapin.  237. 

—  de  chevreuil.  23 u 
Clarification  des  jus.  i47* 


Clarification  du  sucre.  397. 
Cochon.  2x5. 
oreilles.  2j5. 

—  hure.  21K. 

—  rognons.  218.  $ 

—  queues.  218: 

—  pieds.  219. 

—  langues.  220* 

—  fromage.  217. 

—  jambon.  221. 
^iDOudin.  224. 

—  saucissons.  22a. 

—  andouilles.  22&. 

—  saucisses.  227,  49^' 

—  rillons.  227. 

—  petit  sale.  22&. 

—  gâteau  de  foie.  227. 

—  Moyen  de  lui  donner  le 
goût  du  sanglier, 

Cochon  de  lait.  216. 

—  en  galantine ,  216. 
Coings,  ratafia.  479- 

—  gelée.  4^L. 

—  pâte.  462. 

*—  compote.  454* 
Collage  des  vins.  6i5^ 
Compotes  de  pommes.  452» 

—  de  poires.  453. 

—  de  coings.  454* 

—  de  prunes.  454- 

—  d'abricots  et  de  pêches. 

—  de  cerises.  4^5. 

—  de  raisin  ou  verjus.  455. 

—  de  groseilles.  ^S. 

—  de  fraises  et  framboises. 

457- 

—  de  mandons ,  4^7. 
Concombres.  34o. 

—  potage,  142. 

—  marinés.  545. 
Confitures  de  cerises.  4^^* 


Google 
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Confitures  de  fraises.  463.      Cr^me  bachique,  SgS. 

au  céleri.  SqS. 

—  renversée.  092. 

—  fouettée.  4oo. 

—  à  l'espagnole.  524* 

—  frite.  38o. 
Crème  pâtissière.  899. 
Crème  ou  Chrême.  Voyez 

Liqueui*s.  47^1  4^'* 
Crêpes.  384- 

—  anglaises.  409- 

—  polonaises.  &{9. 
Crépinettes.  327. 
Cresson  en  épinards.  SS^. 
Crêtes  de  coq.  168. 
Criste  marine.  3^0. 
Croquettes  de  veau.  194» 
~  de  volaille.  259. 

—  de  ris.  386r 

—  de 


—  de  framboises.  463* 

—  de  raisin.  461* 

—  de  poires.  466. 

—  leur  cuisson.  453. 
Congre.  284- 

Conservation  des  légumes. 
5,4. , 

—  des  légumes  et  des  fruits^ 
précédés  Appert.  579. 

•^naturelle  des  fruits. 588. 
Conservjitoire.  601  • 
Consommé.  124* 
Coq,  270. 

Coq  de  bruyère.  246. 
Coquilles  d'huttres.  294. 
Cornichons  confits.  576. 
Côtes  de  bœuf.  180. 
Côtelettesde  chevreuil^  23o. 

—  de  mouton.  206^  497  » 
507. 

—  de  porc  frais.  21 5* 
de  veau.  191. 

—  de  sanglier.  23o. 

—  d'agneau.  5o8. 
Coulis  de  poisson.  i35. 

—  d'écrevisses.  148. 
Courges  farcies.  VoyetLxkô* 

chetli  et  potiron.  487- 
Courtp-bouillon.  274* 
Couteaux.  72, 80,  61. i. 
Crabes.  297  y 
Crtoe  au  chocolat.  891. 

—  sambaglione.  393. 

—  à  la  vanille.  390. 
»  au  citron.  391. 

à  la  i*ose.  392. 

—  au  café.  391. 

~  à  la  fleur  d'oranger.  392* 
^au  thé.  391. 
— -  au  caramel  ou  brâilé. 
391. 


mil  III 


IICS.408. 

—  de  lapereau.  239. 
Groquignoles.  44?* 
Croustade.  261.  * 

Croûte  au  pot.  i25. 

—  aux  champignons.  367. 

—  auX'' pêches.  378. 

—  aux  prunes  et  aux  abri*» 
cots.  378. 

Croûtons  frits.  170. 
Cuisines  provençal  §t  lai^^ 
guedocienne.  495. 

—  italienne.  5oi. 

—  espagnole.  5 16. 

—  anglaise.  524. 

—  allemande.  627. 

polonaise.  541  •> 

—  russe.  552. 

—  flamande.  536» 

—  gothique.  554. 
Cuisses  d  oie.  256. 


Coraçao.  47^* 
Daim.  aStt 
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658  TABLE. 

Dampfxiudeln.  53o. 
Daube.  i60f^']%. 
Déjeuner»  io8. 

—  de  Maliaet*  SU. 
Dessert.  ioi« 
Dinde  aus  tniffiM.    i  • 

—  en  daube,  aja. 
Dindon.  2^1. 
Dindonneau.  2^3. 
Dissection  des  viaadcs.  8o« 
DreifuU.  535, 
Duchesses,  355. 
Eau  de  cuivre.  6o8. 
£aa  d'ail.  161. 

—  d'orge  649. 
—de  puîts.  600. 
^deoelu,  de  Vichy.  64. 
*— -de-vie  :  moyen  de  la 

vieillir.  4? 6. 

—  -de-vie  de  Danteig.  4^4» 

—  -de-vie  d'Andaye»  4^ 

—  de  Qoicmù,  486. 

—  de  menthe.  486. 
Bohaudéf.  45e* 
EéoaomiedoiiieftifiM. 558. 
Ecrevisses.  3ii. 
~  de  mer.  29^. 

—  boudin.  3 12. 
beurre.  i63. 

— •  (sauce  aux.)  i55. 
coulis.  i48.      .  •  V 

—  bisque*  i33.' 

—  potage.  i32v 
Églefiu.  278. 
Émincés  de  menton.  m5. 
Emulsion  d'amandes.  6^^. 
Entrecôte.  181,497. 
Entrées.  107. 
Entremets.  96,  loo. 

sucrés.  374-  • 

—  anglais.  .^o3. 

£^ji^e  de  mouU^.  20^. 


Épaule  de  veau.  loS.  \ 

—  de  cbevreuil»  aan, 
l^perlans.  3oo. 
Épices.  i44* 

Épigramme  d'agneau.  2iiS« 
Épinards.  337. 

—  en  beignets.  5 16. 
Épîne-vinette.  463. 
Epices.  i44- 
Escalopes.  114 
— -  de  Tean.  igS^  6a5. 

—  de  saumon.  276^ 
Escargots.  3i3. 
Espagnole,  sauce.  146. 
Essence  de  Volaille  et  ^ 

gibier.  147. 

—  d'anchois.  162. 

—  de  champignons.  162. 
— ^  d'assaisonnements.  162. 
Essences^  esprits^  extraits. 

486. 
Esturgeon.  278. 
Étiquettes.  486.  • 
Etoffes»  nettoyage.  606. 
Étouifiîe.  522. 
Étuve.  47^»* 

Faïence,  raccomiAod.  Gio, 
Faisan.  246. 
Farces.  171. 

—  d'oseille.  337. 
— *  de  poissons  ou  à  ^ue* 

nelles.  171, 
Farro«  6%o, 
Fécule.  127,  5û2. 
Fe|i  de  cheminée.  0|  i , 
Feuilletage. 
Fèves.  3i5. 

—  purée.  i65. 

—  conservation»  §76,  585. 

Figues.  36o. 
Filet,  iiô. 

Filets  de  bœuf  mai  iué.  54^« 


I 
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FînaiiciJm.  i68« 

Flans.  ^10,  4^7* 
FJeur  d'oranger  pralin^e, 
468. 

—  ratafia.  477^  4^4* 
Foies,  ragoût. 
-—de  bœuf.  187. 
«—  de  yeau*  igD« 

—  provençale.  497* 
'  Italienne*  SoÔ. 

—  d'agneau.  fll4« 

—  de  cochon,  2^7. 
Fontaine  à  glace.  600. 
Fraise  de  veau.  198. 
Fraises,  confitures.  463. 

—  beignets.  38o. 
Fraises  et  framboises  en 

compote.  457. 
Framboises,  ratafia*  477* 

beigûett.  38o. 
—confitures*  463. 

—  gelée.  465. 

—  conservation.  687. 
Frangipane.  437» 
Fricandeau,  ig'i. 

—  de  saumon.  276. 
Fricassée  de  lapereau^  238« 
•—de poulet.  262. 
Friture»  manière  delà  fiiîre. 

570. 

Friture  mêlée.  5i3. 
Fromage  i/tV  ditalîe.  aat. 

—  de  cochon,  217. 
Fromages  sucrés.  4oo. 
Fromage  à  la  crème.  ^02. 

—  bavarois.  39g. 

—  tyrolien.  399. 

—  fouetté»  à  la  Chantilly. 
4oo. 

Fruitier  portatif.  SSg. 
Fruits  confits.  4  >7*  * 

—  au  vinaigre.  470» 


TABLE^  65^ 

Fruits,  leur  eonsénati<m. 
579,  586,  688. 

Fuis,  contenance.  61 5.  • 
Galantine  de  veau.  igS. 
•—d'agneau.  2ï3. 

—  de  cochon  de  lait*  2i6. 

—  de  volaille.  269. 

—  de  perdrix.  ^45. 
Galettes.  433. 

—  pourfhé.  4Ô'* 
— >.  de  pommé  de  terre*  35i. 
Galimafrée.  555. 
Garbure.  i32. 
Garnitures.  16. 
Gaspacho.  517. 
Gâteau  de  riz.  386.  ^ 

—  de  semoule.  385. 

—  d'amandes.  387,  44^  • 

—  d'œufs  à  la  neige.  367- 


^1. 


de  PitliivierM|44- 

—  de  foie  de  cooRa*  sa^* 

de  pommes  de  terre.  35a. 

—  milanais.  386. 

_  de  pommes.  4o8  et  436* 
_  de  plomb.  4^4* 

—  de  Madeleine.  444- 

—  de  riz  etde  volaille.  166; 

—  nantais.  44^* 

—  Savdrin,  44^« 
Gaufres.  44^* 
Gelée  de  veau.  ig5,  ^  ' 
Gelées  d'entremets.  SgS, 
Gelce  de  coings.  ^61.  • 

—  de  framboises.  4^^« 

—  de  groseilles.  46o- 

—  d'abricots.  4^1. 
~depMinies.  ^61, 

—  d'épine-vî nette  y  4^*- 

—  de<  4  4^2* 

—  de  ^oseilles  à  froid,  464' 

-—de^ar.  4^4- 
Gelinotte.  246.- 
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Genièvre,  ratafia.  477*         Haricots  en  purée.  i66. 


Gibelotte  deiapin.  2^7 
Gibier.  aSo. 

—  k  plumes.  a4^. 
Gibier,  essence.  i47* 

—  purée.  i3ï.  * 
Gigot  de  mouton.  203,49^* 

—  castillan.  52 1  • 

— •  à  l'anglaise.  525. 

de  cbevreuil.  a3i* 
Gîraumon.  34^. 
Gingembre.  f45. 
Glaoe^sa  conservation*  600. 
Glaces.  6oi« 

Glacière  économique.  SqS. 

Godiveau.  173. 
Gomme,  tablettes,  467. 
Gooseberries.  /^ii» 

Goujons,  307. 
Graisses  ^^uration.  570. 
Gras-douDie.  187,497* 
Grenouilles.  3 12. 
(potage de),  i33. 
Grillades.  161  • 
Grives.  249. 

Groi^.  489- 
Grondin.  278. 
Groseilles,  eau.  488. 
Groseilles,  gelée.  4^* 
^  à  froid.  464* 

—  perlées.  4^6. 
-  ~  vertes.  4119 

—  en  pudding,  ^ii^ 
~  en  compotes.  455-  * 

i —  sauce.  i56.  »  • 

—  leur  cous(M'valion.  586.. 
Groseilles  de  l)ar»464» 
Guigaard,  25o. 
Haciiis.  171 , 
Hjareng.  287. 
Haricot  de  mouton.  208, 
'Iîaricots.^|&^: 


—  potage,  128,  139. 
•—verts.  317, 

—  à  la  provençale.  49Q* 

—  conservation.  SyS ,  584- 
Hochepot.  208. 
Homards.  297. 
Hors-d'œuvre.  96,  i63. 
Huile  de  roses.  479, 484* 
Huîtres.  293. 

—  sauce.  i52. 
frites.  295. 

—  au  gratin.  499* 
«—hachis^  5icf. 

—  leur  ouverture.  62. 
Hure  de  cochon.  218. 

—  de  sanglier.  218,  280 • 
Hydromel.  557. 
Hypocras.  557. 
Ichusset-Karpfen.  532. 
Ile  flottante.  4o8. 
Issues  d'agneau.  21 4» 
Jambon.'  221. 

—  tranches.  SaS. 
Julienne.  i38,  i3g. 

—  languedocienne. 

Jus,  leur  clarification.  i47} . 
196. 

—  de  groseilles,  ^i^* 

—  d'herbes.  6^9, 
Kari.  14^,  i54* 
Kloes.  53o. 
Kluskis.  548. 
Kottlbac.  552. 
Lactomètre,  63. 
Lait  de  poule.  5q8. 

—  Garde^lait.  62. 
Laitues.  332. 

—  (potage  aux).  139. 
Lampes.  609. 
Lamproie,  3 10^ 
Langouste.  297. 
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Langue  de  bœuf.  1 82. 

—  à  la  flamande.  538. 
  de  mouton.  209, 

—  de  veau.  101. 

—  famée  et  fourrée,  T^ia. 
L,apin,  lapereau.  236,  626. 

—  en  pâté,  4^3. 

—  à  l'anglaise.  525. 
Lardons  dessalés.  23o. 
Lasagnes  et  brochets.  5ûi. 
Laurier  ep  poudre.  i^S. 
Légumes.  3i3. 

—  leur  conservalion.  5']^, 

LentHles.  820. 

—  en  purée.  166^ 

—  potage.  128. 

—  à  la  provençale.  5oo. 
Levraut. 
Liaisons,  i^g. 
Lièvre.  233* 

—  en  pâté.  4^23. 

—  à  l'anglaise.  SiS* 
Limande.  289. 
Limonade  .^08. 

—  gazeuse.  6^ 
Liqueurs,  ratafias.  47^4^  '  • 
Loches.  307. 
Lotte.  3_i  L. 
Macaroni.  373. 

—  à  la  napolitaine,  5o3t 

—  potage.  L28- 
Macarons.  446. 
Macédoines.  16g. 

—  de  fruits.  897. 
Macis.  145. 

Madeleine,  gâteau.  444* 
Magnounaise  (sauce).  157. 
Magnonnaise  de  perdreaux. 

—  de  volaille.  260* 
— -  de  saumon.  276. 


tablI:.  ^•^.GGi 

Magnonn.  de  turbot.  280. 
Maquereau.  284 ,  498»  . 
• —  à  Titalienne.  509, 

—  salé.  !iSÊ. 
Marasquin.  4^Q>  4^4- 
Marinade  de  volaille.  iSS^ 

—  pour  rôtis.  5&i^ 

—  cuite,    ojr.  Anguille  au 
soleil.  3i_CL 

'Marmelade  d'abricots.  465. 

—  de  prunes.  466. 

—  de  pommes  sou^ un  rôti. 

Marrons ,  bouillis  et  rôtis, 
4o» 

—  potage.  i3q« 

—  en  compote.  4^7» 

—  glacés.  478» 
Massepains.  445» 
Matelote  de  lapin.  287. 

—  Normande.  290. 

—  de  poisson.  3oo.  . 

—  de  poulet,  266. 

—  d'anguille.  3ûB- 

—  vierge.  i7o-3oi. 
Mauviettes.  a49- 
Melon,  36o» 

—  potage.  i42» 
Menthe,  liaueur.  484* 

—  eau.  4Bd> 
Meringues.  449* 

l.  2Q2 

.  2^ 
Merluche.  283* 
Miel ,  pour  remplacer  le  , 

sucre.  5q6. 
Mince-pie.  5^6^ 
Miroton.  07-175. 
Mock-Turtle.  Potage.  i3i . 
Morille,  mousseron.  35R. 
Morue.  0.89.. 

—  brandade.  49^* 

37. 


Merlan.  202,  Slû- 
Merles.  2^9! 
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Morue  à  la  provençale.  499* 
Mou  de  veau.  19g. 
Mouches,  Destruction.  61 9« 
Hottki.  295,  âip* 

—  potage.  i34«  * 
titioê.  iSa. 

Mousie  iulitDMt  SgS. 
Mbdbiet,  Vf^.  SoîréM.  io5. 
Moutarde.  SgS. 
Mouton.  2o3. 

—  gitçot.  2o3. 

—  émincé.  2o5. 

—  Iiachis  aux  œufs.  ao5. 
6iei..9o6* 

—  carr^.  ao6w 
~  poitrine.  9o6. 

—  côtdctt€t<  ftoSf  607. 
~  ^panle.  aoft» 

~  baricot.  t2o8. 

—  rognons,  aog. 
langues.  309. 

—  ccrveUc-i.  a  10. 

—  queues,  aïo* 

—  pieds,  a  1 1  « 

—  ragoût.  521. 

—  moyen  deiui  donner  le 
go&t  du  chevreuîL  565. 

—  de  pré  salé.  $65., 
Mi^^t't.  2^8. 

INiùrcs.  4î3.' 
ffalesnikis.  549. 
liavets.  343. 
«—potage.  128,  137. 

—  leur  conservation.  574. 
Nettoyage  des  étoffes.  606* 

—  des  Umpes.  6ôq. 

—  des  ustensiles;  607 . 
Nœndslanypiffdodens,  882. 
!Noix  de  veau.  198. 

P^oix  ronfitrs,  473. 

—  ratafia.  47g* 

Noeg^ts.  447'     V   '  ' 


Nouilles.  T26. 

Noyau ,  ratafia.  479i  4^4- 
OEufs.  36 1. 

—  à  la  coque.  36i« 
au  miroir.  362. 

~  aux  asperges.  302. 

—  moUela.  3q2. 

—  à  la  Bëcbaael.  36i. 

—  en  matelote.  363. 

—  pochés^  362. 

—  frits.  363. 

—  aux  fines  herbes.  363. 

—  brouillés.  364- 

—  an  verjus.  364* 

—  au  beurré  noir.  365. 
.—  aux  peths  pois.  364. 

—  à  la  tripe ,  à  TAurore. 
365. 

—  au  lait.  366. 

—  à  l'eau,  366. 
— .  en  caisse.  365. 

—  à  l'ardennaise.  368. 

—  à  la  minute.  367. 

—  à  la  neige.  367 . 

—  aux  macarons.  372. 

—  en,  surprise,  394* 

—  en  filets.  5i3. 

—  au  from ac;e.  5i3. 
— 'en  fricassée.  5x3. 

—  en  croûte.  5 14. 

—  en  caisses-  5 14. 

—  à  rail.  5 14. 

—  petits  œufs.  5 14* 

—  conservation.  666. 
Ognons.  338. 

—  glacés  pour  garnit.  I)0. 
-♦^eupliree.  166.' 

—  potache.  187,  5o3. 

—  binilés.  573. 
Oie.  255,  509. 

—  en  salmis.  160,  255. 
OUapodrid^  5 18. 
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Omelettes.  368. 

—  aux  fines  herbes,  368w 

—  aux  rognons.  36g. 

—  au  lard  et  jambon.  870. 

—  au  firom-  d'Italie*  36^ 

—  aux  pointes  d'asperges* 
369. 

—  aux  trufies*  36g. 

—  aux  champignons .  36g. 
— "  aux  morilles,  369. 

*^  à  la  Gélestine.  36g, 

—  au  tlion.  3'yo. 

—  au  fromage.  S^Ow 

—  au  pain.  87 1 . 

—  aux  écrevisses.  371. 

—  aux  croûtons,  S^ar, 

—  à  Tognon.  371. 
— *  aux  macarmu. 

—  an  sucre.  372. 

—  aux  confitures.  373. 

—  sou/llëe.  373. 

—  au  rhum.  372. 

—  de  toutes  coulenre.  36g. 

—  en  macédoine.  370. 

—  an  lait.  871. 

—  aux  ponmes.  871^ 
Orangeade.  4^8, 
Oranges  glacée»^  4^6» 

—  salade.  4^5. 
Oreilles  de  v^.  am. 
~au  fromage.  5o6. 

—  de  cochon.  21 5. 
Orgeat,  sirop.  ^g3. 
Ortolan.  260. 
Oseille.  337. 

—  potage.  137,  i4i- 

«—  sa  conservât.  676^  584* 
Pain  perdn.  384* 

—  de  viande.  4^5* 

—de  veau  &  la  génoise*  607, 

—  d'épices.  45 1  * 


Palais  de  bœuf.  i85. 
Panade  royale.  128. 

Pancakes  (panequets).  4^* 
Panure.  673. 
Paon  revéta.  556. 
Parfait  amour,  4^4* 
Pastilles  de  fleurs  d'on  44'^* 
Patates.  347. 
Pâte  à  dresser.  4 18* 
à  frire.  328. 

—  à  beignets,  38o. 

—  brisée.  433. 

M—  d'abricots.  462. 

—  de  coings.  4^^* 

—  à  choux.  442« 
Paté  russe.  55â.  . 
Pèles  d'Italie.  i26w 
Pâtés  froids.  419* 

—  delièvreetdelapîn.  4^' 

—  de  carême.  * 

—  chauds.  4^'7' 

—  petits  pâtés  chauds.  432. 

—  au  jus.  4^^' 
— »  de  groseilles. 

—  de  Noël.  526. 

—  à  la  broche.  5o8. 
Pâtisserie.  4^3. 

Pêches  glacées.  465, 471* 

—  à  Feau-de-vie,  474» 

—  en  compotes.  4^4' 

—  leur  consei'vation.'  007. 

—  tranches  au  sucre.  454* 
^  —  en  beignets.  379. 

—  croûtes  aux  pêches.  378. 
Perche.  3o4« 

Perdrix  et  perdreaux.  ^4^* 

—  à  la  broche.  240-  * 

—  en  salmis.  s4i» 

—  chartreuse.  a4i» 

—  à  la  crapaudine.  34>* 

—  à  la  chipolata.  24'* 

—  àTanglaise.  24^' 

.    37*  . 
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Perdrix  et  perdreaux  panés 
et  £çrîHés.  242. 

—  en  papillotes.  2^2, 

—  eu  salade.  242. 

—  en-magnonnaise.  243. 

—  aux  choux.  243*. 

—  à  i'estoufade.  2Î4- 
— laux  lentilles.  245* 

—  aux  pois.  045. 

—  à  la  catalane.  345. 

—  aux  anchois.  5a3. 
Persîco.  4B4* 

Persil  et  céleri  pour  lessau- 

.  ces.  I:j8. 

Petit-lait.  649. 
Petit  salé.  •Jt28. 
Petits  pains  dits  de  4  livi^St 

447- 

Pets  de  nonne.  38 1* 
Pieds  de  cochon.  219. 

—  de  mouton,  ai  i, 
~  de  veau.  ao3« 

'  Pigeons.  3S0. 

—  rôtis.  25o. 

« 

—  aux  petits  pois.  25(f. 

—  à  la  crapaudine.  25i. 

—  eu  paj)illotes.  25i. 

—  en  compote.  252. 
— -  à  la  S  t- Lambert.  a53« 

—  en  chai'treuse.  a5a. 

—  h  I*étuvée.  aâ3. 

—  fints.  253. 
Pilàu  à  la  turque.  lafi. 
Piment.  i44>  i45- 
Piutâde.  246, 
Piquage.  1 18. 
Piroski.  549.  , 
Pissenlit,  332,  ^ 
Plie.  280.  ^  • 

Pi  uni-cake.  .409. 
I'luni.puddinjj^4c4.,  " , 
Pluviei:.,246,,  .  .  . 


Poêle.  161. 

Poireaux,  pota^i^c.  141.'. 

—  en  hadiis.  338» 
Poirée.  332. 

Poires  à  Teau-de-vie.  474* 

—  à  rallemande.  378. 
Poires  confitures.  ^66. 
— *-  compote.  453. 

—  glacées.  471- 

—  tapées.  591. 
Pois.  3i3. 

—  en  purée.  1 65. 

—  potage.  128,  137. 
~ieur  comervatiou.  584» 

588. 

Poisson  de  mer.  274- 

—  d'eau  douce.  3oo. 
Poisson  ;  moyen  de  le  préser- 
ver de  la  corruption.  566. 
de  rendre  mangeable  ce- 
lui qui  se  corrompt.  566. 

—  (soupe).  134. 

—  (bouillon  ou  coulis) 1 35. 

—  (  farce  de  ).  171. 

—  (  sauce  pour  le).  i54. 
Poitrine  de  mouton.  206. 

—  de  veau.  190. 
Poivrade,  sauce.  i55. 
Poivre.  i44» 

—  deCayenne.  i45. 
Pommade  à  Fognon.  496* 
*— pour  les  lèvres.  698. 
Pommes  de  terre.  348. 

—  potage,  1 28,  1 3o,  1 4 1 . 

—  à  la  maître  d'iiot.  348. 

—  à  la  parisienne.  348. 

—  à  Tanglaise.  349. 

—  à  la  sauce  blanche.  349 • 

—  blonde.  35o. 

—  à  la  crème  35g. 

—  au  lardL  35a. 

—  à  rétuTée.  35o* 


fibmmes  de  terre  à  la  Iyon« 
naise.  35 1. 

—  à  la  provençale.  35 1. 

—  en  purée.  35i, 

—  farcies.  352. 
—.gâteau.  352. 

—  en  galette.  3ô3. 

—  en  pyramide*  353. 

—  frites.  353. 

—  sautées  au  beurre.  354- 

—  en  salade.  354* 
en  boulet  les.  354* 

—  soufflé.  388. 

—  en  beiiinets.  379. 
à  la  barigoule.  5oo, 

—  sur  le  gril,  5oo. 

—  à  raliemande.  633. 

—  à  la  polonaise.  549* 

—  à  l'italienne.  349* 

—  en  place  d^ain.  348. 

—  en  cb€mîséR54* 

—  duchesses.  355. 

Poimnes  au  beurre.  3^6. 
—-en  compotes.  /\5i, 

—  en  charlotte.  3'j5. 

—  (gelée  d^).  461. 

—  meringuées.  377. 

—  flambantes.  877. 

—  en  beignets.  879. 

—  an  riz.  376. 

—  en  marmelade.  538. 

—  en  pudding.  ^oS. 

—  croquettes.  4^8. 

—  gâteau.  4o8,  4^^* 
Porc  fi  ais.  21 5. 
Porcelaine^  raccozam«  61  o. 
Potages,  i&a. 

—  au  riz.  laS,  126,  i38. 

—  à  la  semoule^  fécule,  ta- 
pioca, sagou,  salep.  127. 

—  Au  lait.  127,  i38,  1^2. 

—  à  la  Monaco.  127. 
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Potages  aux  jaunes  d'œufs. 

127.  A  ' 

—  à  la  Chantilly.  129.^?.:^ 

—  au  céleri.  i3o.  - 

—  de  purées.  128. 
■^au  macaroni.  128. 

—  aux  vermicelle  et  ptstites 
p&tes.  126. 

—  aux  choux.  128,  i36. 

—  à  la  Coudé.  129. 

—  àlaCrécy.  129. 

—  aux  boulettes.  i3o. 

—  aux  marrons.  i3o. 

—  anglais.  i3i. 

—  d'écrevisses.  i32. 
— •  aux  grenouilles.  i33. 
^  aux  moules.  i34. 

—  au  fromage*  i36. 

—  de  chasseur.  i36. 

—  aux  choux-fleurs.  137. 

—  riz  à  Pognon.  i36. 

—  vermicelle  à  Pogn.  i38. 

—  aux  petits  pois.  137. 

—  à  Pognon.  137,  5o3. 

—  à  la  julienne.  i38. 

—  à  la  Faubonue.  139. 

—  au  thé.  i38. 
~  au  potiron.  1^0. 

—  aux  herbes.  1 87 1  5o3. 

—  aux  laitues.  1 89. 

—  printanîer.  i39-  . 

—  à  la  chicorée.  139. 

—  de  garbure.  i32.  * 
^ aux  poireaux,  i/^i. 

—  aux  pommes  de  terre. 

128,  i3o,  i4i- 

—  àPoseille.  i37,  i^i- 
—aux  navets.  128»  i4^* 

—  aux  carottes.  128, 
—AU  melon.  i4^* 

—  aux  concombres*  i4^* 

—  aux  tomates.  i4*«    -  \^ 
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Potatros  à  la  flamande.  i4i» 

•—aux.  croûtons,  y o/,.Po- 
tages  de  purée,  128. 

— à  Ta  purée  <ie  gibier  et  de 
Tolaille.  i3i. 

—à  la  provençale.  495* 
-avx  ris,  Ghoai  et  fro- 
mage. So'ï. 

—  au  lait  d'amandes.  5o3* 

—  csp.'iiiaol.  520, 
•  —  d'Ange. 

—  russe.  55o^. 

—  de  poisson.  536. 
Pot-au— feu.  laa. 
Potiron.  34d« 

—  potage.  i4o» 
—•à  la  parmeiane!.  Sri. 

—  au  foittv 

—  au  iLirscii..  3AB* 
Ponlarde.  268. 
Poule.  270. 
Poule  d'eau.  a55. 
Poulet.  262. 

—  rôti.  262. 

—  à  l'estragon.  266. 

—  en  matelote.  a66, 
— »à  la  paysanne.  266. 
-—an  £emT«  d'ëcrevisa^ 

267. 
— grille.  267. 

—  farci.  267. 

la  pai-ole.  266. 

—  à  la  tartare.  265. 
à  la  Marengo.  268. 

—  en  fricassée. 
—frit»  a65* 

—  saut^.  265. 

—  aux  truffes.  269. 
~à  te  diable.  s$B^ 


Pourpier.  5oo,  54o. 
Pralines.  4^7- 
Propriétés  des  aliments. 

626. 
Pmneaux.  Sgi. 
Prunes  à  rean-de-?ie.  47 1 9 

474- 

confites  entières.  4^3* 

—  en  raamielade.  4^^- 

—  en  compotes.  454- 

—  £^lacées.  4? 

—  leur  conservation.  587* 
Puddings.  4^4 ^4'^ 
Punch.  487* 

—  à  la  romanie»  6o5. 
Purées»  potage.  ia8. 
Puréesw  164. 

—  d'ognons.  166. 

—  de  céleri.  iM. 

—  de  champignons.  166. 

—  de  chicoi*ée.  167. 

—  de  fèves.  i65. 

—  de  choux.  1 28. 

—  de  navets.  128,  344* 

—  de  pois.  128,  164. 
de  lentilles.  128,  166. 

—  de  banbots*  laSl  166. 
— de  i)omme»de  terre.  1281 

—  de  carottes»  ia8. 

—  de  potiron.  141. 
d*o^e[lle.  337. 

—  dei^ibierou  volaille. l3i. 

—  de  Nolaiile.  ^^1. 

m 

—  vertes,  167. 
Qnai-tier  d*agiieau. 
Quasi  de  veàu.  189»  igjEK 
Qnfttre-quartSft  387. 
QiMUMêSk  553* 
QuanpeUes»  171. 

—  de  pom.  dè*  ferre.  i3o. 
Eadis  et  rayes.  33i'. 
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Ragoûts.  167. 
— •  de  truffes»  168. 

—  de  choux*  169. 

—  de  foies.  167. 

—  mêlé.  167. 

—«  de  champignons*  169. 

—  de  carottes.  344» 

—  de  mouton.  621 . 

—  d'asperges.  54o. 
Piaie.  280,  5 10. 
llaifort*  529,  545. 
llaisin ,  oonii  tu  res .  46 1  • 

—  en  compote.  4â*^* 

—  conservation.  Sgo* 
Raisiné.  4^9* 

Bâlc.  247. 

Ramequins  italiens.  5i5, 

—  allemantls.  534» 
llamiers.  1^6, 
Ratafias.  476.  . 
Ravigote,  sauce.  iô5f 
Ravioli.  ôo5* 
Relevés  de  potage.  96* 

Remëde5àadmimstrer«64i* 
«— >  à  préparer  à  la  cuisine. 

647- 

Réuiolade.  i54. 

—  à  la  provençale.  496. 
Rillons  de  Tours.  327. 
Bis  de  veau.  199. 
Risotto  à  la  milanaise.  5o2. 
Rissoles  y  4^^-  ^0/.  Godi» 

veau,  17.1. 
Bissoles  déconfitures.  386. 
*  Biz  à  i*ognon.  i38. 

—  en  gâteau.  386. 

—  beignets.  38(i. 

—  croquette-:.  386. 

—  soufflé.  388. 

—  potage*  125-126  y  i38, 

502. 

Roastbeef.  694* 
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Rocambole.  146. 
Rognons  de  bœuf.  i8&. 

—  de  cochon.  218. 

—  de  moutoii.  ^69» 

—  de  veau.  io8* 

—  de  coq.  160. 
Romaine.  334* 

—  potage.  1  ^9. 

Iloses  (huile  de).  479»  4^4* 
Rosolio.  485. 
Rôti  aux  hussards.  546. 
Rôtis.  ôô8. 

—  Manière  de  les  réchauf* 
fer.  170. 

Rouelle  cte  veau.  193. 

Rouj»e-gorge.  260. 
Roui^ft.  293. 
Rouget-grondin.  278. 
Roussettes.  382. 
Roux.  149. 
Rutabaga.  827.  ^ 
Sagou.  127,  529.? 
Saindoux.  069. 
Salades.  334* 

f^ry.  chicorée^  laitue, 
romaine.  33 ï.  - 
^  de  perdieaux.  242. 

—  de  volaille.  260. 

—  de  saumon.  776. 
~  de  turbot.  280. 

—  d'anclioîs.  299. 

—  de  brochet.  3o^. 

—  de  homat*â.  2^7 .  ' 

—  de  concombres.  34 

—  d'branfçes.  455. 

—  de  pom  mes  de  terre.  354* 

—  de  poires.  453. 

—  de  choux  rOuges.  04^' 
Salé  (petit).  228. 

Salep  (potage).  197.^  f'- 
Salmis.  159. 

—  de  perdreaux.  34'* 
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Salmis  de  bécasses  ei  bécas- 
sines. 7.47* 

—  de  mauviettes.  249. 

—  de  cailles.  248. 

—  de  canard.  iBo, 

—  d'oie.  i6q  >  260. 
Salsifis.  346. 

—  Conservation.  574» 
Sambaglione  (crème).  3y3. 
Sandwichs.  527. 
Sanglier.  218, 

Sarcelle.  2^ 
Sardine.  3oo. 
Sauces.  i43. 

—  blanche  et  aux  câpres. 

i5o. 

—  à  la  béchamel.  149» 

—  à  la  crème.  i5q. 

—  blonde,  i52. 

—  blanquette. 

—  à  la  poulette.  162. 

—  aux.  huîtres. 

—  à  la  màître  d'hôtel.  1 52. 

—  au  beurre  noir.  i53. 

—  froide  pour  le  poisson. 

—  froide  pour  huîtres. 2^4- 

à  la  ravigote.  i55. 

—  à  la  rémolade.  i54. 

—  indienne  au  kari.  i54» 

—  piquante.  i53. 

—  à  la  d*Orléans.  i53. 

. —  faute  de  beurre.  i54- 

—  aux  anchois.  i55. 

—  aux  écrevisses.  i55«< 

—  à  la  poivrade.  Loâ. 

—  à  la  tartare. 

—  hachée  aux  cornic.  iSfi. 

—  au  vertus.  1 

—  anglaise  aux  groseilles. 


Sauce  hollandaise.  i52. 

—  allemande.  F'oycz  Sole 
normande.  290. 

—  à  pauvre  homme.  157. 

—  Robert.  167. 

—  magnonnaise.  157. 

—  verte.  ïSt» 

—  tomate.  i58. 

—  italienne.  lSS- 

—  espagnole.  i46. 

—  genevoise.  i58. 

—  à  la  provençale.  159. 

—  aux  truffes.  i58. 

—  en  matelote  vierge.  170. 

—  à  l'huile.  33o. 

—  Périgueux.     oy.  Dinde 
aux  truffes.  271. 

—  au  beurre  blanc*  yoy. 
Raie.  280. 

—  marinade  cuite.  F'oy. 
Anguille  au  soleil.  3 10. 

—  au  vin.  53 1 . 

—  enragée.  553. 
rr-  cameline.  554. 

—  de  trahison.  555^  ' 

—  aux  œufs,  537. 
Saucisses.  227^  498. 
Saucisson  de  Lyon,  a 20. 
Saumon.  275.  ^ 
Saumure.  2^2K, 

Sauté  prompt.  523. 
Schatto.  536. 
Semoule.  127. 

—  gâteau.  ^ÉS. 
Scorsonères.  346. 
Service  de  la  tablé.  92. 
Sinapismes.  648. 
Sirops  de  cerises.  490* 

—  de  groseilles.  490. 

—  de  mûres.  49 1  • 

—  de  pommes.  49^- 

—  d'orgeat.  49^- 


TABLE.  669 

Sirops  de  guimauve.  494-      Tartare  (sauce).  i56. 


—  de  vinaigre.  491  • 

—  pour  les  compotes,  4^3* 

—  de  sucre.  49^- 

—  de  gomme.  495. 
*  Soda  water.  66. 

Soirées.  io5. 
Sole.  28^. 

grillée.  53g. 
Souffles.  388. 
Soupe  au  poisson.  i3d« 

—  à  la  farine.  628. 

—  au  sagou.  127,  528. 

—  de  chasseur.  i36. 

—  aux  abricots.  628. 

—  aux  cerises.  379,  529. 
~  à  la  bière.  629. 

— à  la  glace.  543. 

—  aigre-  543. 

—  d'amandes.  544* 

—  an  thé.  i38. 

—  V oy.  Potages.  122. 

—  de  la  bonne  ménagère. 
i4o. 

-^à  la  tortue.  i3i. 
Soupe  dorée*  384* 
Stock-fifth.  283. 
Sac  de  groseilles.  SB6. 

—  de  merises.  586. 
Sucre.  Clarification.  397, 

—  Cuisson.  4^8. 

—  d'orge.  46i5. 

—  de  pommes.  4^7  • 
—pour  h* monade.  489» 
Sucre  (du).  Réponse  à  plu* 

sieurs  que!ii«oiis.  65o. 
Sweet-cake. 

Tablettes  de  gomme.  467- 
Tacîirs  sur  les  étoffes.  607. 
Tagliatiettagliatelli.  5o4. 
Tanche.  3o4. .  ^ 
Tapioca  (potagej.  127. 


Tarte  de  fruits.  434- 
—-d'amandes.  540. 

—  aux  groseilles. 
Tchye.  552. 
Tendrons  de  veau.  191* 
Terrines  de  viandes  |  été» 

424. 

Terrine  de  lièvre.  235.  ' 
Tête  d'agneau.  2i4* 

—  de  veau.  201. 
Tetine  de  vache.  i88. 
Thé,  soupe.  139. 
Tbym  et  laurier  en  pou* 

dre.  148. 
Thon.  278. 

Timbales  ^  viandes,  elcii 

—  de  macaroni.  374.  ' 
Tisanes.  647. 
Tomates.  1 58,  342. 

—  potage.  142. 

—  Conservation.  578. 
Tonneaux.  61 3,  6i6. 
Topinambours.  355. 
Tortue.  )3i.  * 
T4l-ftit. 
Tourifas.  5 
Tourterelles.  246. 
Tourte  d'entrée.  4^8. 

—  de  fruits.  4^4* 
Tranches  de  jambon.  522« 
Tripes  de  bœuf.  1 87» 
Trois  calottes.  389. 
Tr0uss(%e  das  vdiailles;  75. 
Truffes.  355. 

—  en  ragoût.  168. 

—  sauce.  i58. 
,  —  au  gratin.  5i2. 

—  Leur  conservation.  585. 
Truite.  277. 
Turbot.  25^19, .  ^^'^ 
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U^tennUs  et  appareil».  33.     Vermouth.  485. 
— -  ITettoyagé.  007. 
YaebettetiMile).  1884 


Vanille,  4«9« 

Vanneau.  246. 
Veau.  188. 
•—poitrine.  190, 

—  tendrons.  191. 

—  côtelettes.  191.  • 

—  filets.  193. 

—  fncandeail.  193. 

—  en  Uanifiiette.  194* 

—  en  esoriopes.  ig3,  SaS. 
^en'atoqticttea.  194- 

—  casi.  195. 

—  épaule.  195. 

en  galantine.  196. 
^  foie.  195,  606: 
•  —  rognons,  fraise,  ris.  igjS, 

mou.  199. 

—  coBmtf  cervelles.  100. 

—  queae.  soi. 

—  téte.  aot. 

—  oreilles.  ^02, 606. 
~  langues.  202. 

—  pied.  2o3. 

—  en  roulade.  533. 

—  cuisse  lardée.  547. 

—  moyen  de  lui  donner  le 
goàt  du  thon.  564* 

Veionrs.  j6o6. 
Velouté.  147. 
Venaison.  Kojr,  ChevrmiL 

a3i. 
Verjus.  455. 

—  sauce.  1 5(S. 

^ — Conservation.  S^S. 
Vermicelle. 
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Vert  d'épinards.  1 57 . 
Viandes  grillées.  65o. 

—  temps  qu'elles  pettteftt 

se  conserver.  56a. 

—  les  attendrir.  564» 

—  passées.  564- 
Vinaigre.  5g4. 

—  framboisé.  49^- 
Vinaigrette.  177. 
Vin  ehaud.  438. 
"^cuH.  593* 

—  dans  les  sauces*  tôt, 
mousseux.  66. 

Vins.  Soins  qu'ils  exigent. 
6i3. 

— -  leur  emploi  i  table. 

623. 
Vive.  293. 
Volaille.  257. 

—  essence.  i47« 

—  blanquette,  capilotade, 
358. 

—  Quenelles.  172.  ' 

—  en  marinade.  244* 

—  en  croquettes,  en  galan< 
tine.  269. 

—  en  salade  et  magaon- 
naise.  260. 

—  en  gâteau  de  riz.  !26o, 

—  en  croustade.  a6i. 
— en  puréé.  26  t. 

—  manière  de  la  préparer 
et  attendrir.  56i« 

Vol-au-vent.  43o. 
Waterzoo.  536. 
Zeste.  122. 
Zraïy. 

Zuccketti  farcis.  5i2« 
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CRISTE  MARINE  OU  MANNE  DES  GRÈVES. 

S 


Ce  joli  Tégétal  des  plages  maritimes ,  auquel  M<  Girar- 
din ,  le  savant  professeur  de  chimie  de  Rouen ,  a  donné  le 
nom  de  manne  des  grèves,  n'avait  été  utilisé,  jusau'à  ces 
derniers  temps,  c^u'en  marinade ,  pour  remplacer  les  cor- 
nichons. Grâces  a  un  procédé  particulier,  901  ne  jiK^semalk 
RIEN  à  l'ancien  f  les  conserves  alimentaires  de  criste 
marine  dont  M.  Viau ,  d'Harfleur,  est  l'inventeur,  et  qui 
ont  obtenu  la  sanction  de  la  Société  d'Encouragement , 
sont  devenues  un  excellent  plat  d'entrée  ou  d'entremets , 
exempt  de  saumure  ou  de  vinaigre.  C'e^t  un  légume  aussi 

FRAIS  ET  AUSSI  BON  QUE  LES  HARICOTS  VERTS,  inais>  SU^Ceptible 

de  recevoir  des  assaisonnements  plus  variés,  et  qui  offre 
à  la  fois  aux  gastronomes  un  mets  nouveau  et  un  non  plat 
de  maigre  aux  personnes  qui  s'imposent  ce  régime.  Il  se 
vend  en  boites  comme  les  pois  et  coûte  moitié  moins  cher. 
Seul  dépôt,  hôtel  des  Américains,  rue  Saint-Honoréy  147, 

PREPARATION  M  LA  CEISTB  MARttlS. 

» 

Plonger  le  léjgume  dans  l'eau  bouillante,  pour  le  réchauf- 
fer. —  Le  servir  ensuite  à  la  poulette ,  à  la  maître  d'hôtel , 
à  l'espagnole  ou  à  la  Béchamel.  — r  Jamais  de  sel ,  tou- 
jours un  peu  de  muscade  ou  de  zeste  de  citron. 

Outre  cela ,  c'est  une  excellente  garniture  à  servir  eou» 
Ùn  jambon  chaud,  ou  une  bonne  salade  rafraîchissante 
aveç  de  Thuile  ou  du  viaaigre,  f^oj'e:^  page  330. 


CHANGEMENTS 


SURVENUS  PENDANT  L IMPRESSION. 


Le  titre  de  ToaTraee  annonce  une  augmentation  de 
flouze  pagM»  La  matière  de  ce  nombie  de  pages  a  été 
effectivement  inaérée  dans  le  voliimey  mais  la  place 
qu'elle  oocnpe  ayant  été  regagnée  par  une  meilleure  dîa- 
tribation  typographique»  le. chiffre  de  la  pagioatioii  n*t 
pas  changé. 

A  l'article  du  déjeuner,  page  108 ,  on  a  dit  qu'il  n'était 
pas  d'usage  de  poser  la  nappe  pour  ce  repas  quand  il  se 
lait  de  bonne  heure  et  avec  peu  de  cérémonie.  On  n'a  pas 
voulu  dire  par  là  qu'il  ne  fallait  pas  en  faire  usage  quand  \ 
il  y  a  cérémonie. 

A  l'article  des  soirées ,  page  105 ,  il  n'a  pas  paru  conve- 
nable d'indiquer  des  tranches  de  pâté  ou  autres  Tiandes^ 
dont  l'odeur  ne  conviendrait  pas  dans  un  salon ,  mais  oa 
a  omis  d'y  rarler  des  smubtfieks,  qui  sont  adnuses  très- 
yolontieii.  Des  tasses  de  chocolat  pourraient  aussi  cir- 
culer. 

Dans  les  villes  où  l'on  peut  se  procurer  des  petits  p^^ns 
de  luxe  ,  on  ne  met  pas  un  couvert  prié  sans  en  employer, 
et  même  des  plus  petits.  On  les  place  sous  la  serviette, 
laquelle  est  disposée  selon  1^  forme  la  plus  gracieuse  que 
l'on  saura  lui  donner.  Si  l'on  emploie,  Caute  de  mieux, 
du  pain  entier,  on  aura  soin  de  n'en  coupet*  que  des  mor- 
ceaux de  médiocre  grosseur,  qui  n'embarrassent  pas.  On 
sait  d'ailleurs  que  dans  les  repas  priés  l'abondance  des 
mets  fiûi  que  l'on  oonsomnoie  mpins.de  pain. 

Les  mets  qui  ne  pourraient  attendre  sur  table  sans  per- 
dre bcamcoup  4e  ce  ou'ils  ont  de  friand  sont  servis  en 
OiêiÊÊÊÊS  Vùliuitès  que  Ton  fait  drculer  sans  être  ebligé  de 
kâ  présenter  sur  table.  Il  en  est  ainsi  des  entremets  de 
friture  I  tels  que  les  éperlans,  etc. 

ERRATA.- ♦ 

Tl^ei  77  M  247.  Bardes,  mais  ne  piquez  pas  lea  bécuies  ni 

les  bécassines. 
Pige  289.  Sole  Colbert,  rôt,  lisez  :  entrée. 

303.  Supprimez  la  piqûre  dans  la  carpe  à  la  Ghàaibaid» 

^  406  ^  ligne  3.  powira,  Uses  s  pii^ss. 
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